
УКОВОДСТВОD

к ъ

разведен1Ю шампиньоновъ,
СОСТАВЛЕННОЕ

по ноб5йшимъ научнымъ и практичеецимъ даннымъ.

Г . Р Е Д В Л И Н Ъ .

Съ 25 рисунками въ текстЪ.

№ н а 50 коп., съ перес. 60 коп.

— 3(g)C=-----

С .-П Е Т Е Р Б У Р Г Ъ .

Издаше А. §. МАРКСА, 
ij

/I- .
t > * Л », ■. ••



Дозволено цензурою G 1юня 1898 г. СПБ.



ПРЕДИСЛОВ1Е.

Обилге отечественныхъ л-Ьсовъ и строгое 

собл ю д ет е  народомъ релипозныхъ обряд

ностей у ж е  съ давнихъ поръ сд'Ьлали гри

бы почти повсем-fecTHO въ Poccin  однимъ  

изъ  главныхъ продуктовъ питан1я б'Ьдныхъ 

классовъ ея населешя, въ особенности въ 

перюды постовъ, продолжающ ихся добрую  

треть года. Д а  и за столомъ состоятель- 

ныхъ росс1янъ M H orie  виды грибовъ прочно 

зарекомендовали сБбя, какъ гастрономиче

ское блюдо, ум^ло превращенное при- 

томъ искусствомъ опытныхъ кулинаровъ  

въ ц-Ьлую сер1ю чрезвычайно вкусныхъ



K ym an ift, кои усп-Ьли стяжать ceo-fe даж е  

своего рода изв-Ьстность. Правда, не малую 

роль въ столь обш ирномъ у насъ распро

странении грибовъ играли такж е и собствен

ный ихъ природныя вкусовыя и питатель

ный качества. Несомн-Ьино одно, что зна- 

чеше грибовъ въ P occin  нын-fe настолько 

уж е упрочилось, что какими громадными 

парт1ями они ни появлялись бы на любомъ 

и зъ  нашихъ рынковъ,— сбытъ ихъ всегда 

и всюду будетъ вполн-Ь обезпеченъ. Если 

ж е принять ещ е во вниман1е, что, бла- 

даря наук-Ь, намъ удалось постичь даж е  

тайну происхожден1я и развипя грибныхъ 

породъ и, прим-Ьнивъ свои знан1я къ прак- 

тик'Ь, вполн-t ycn-tuiHO создать искусствен

ную культуру н-Ькоторыхъ грибовъ, то не 

вс-Ьмъ будетъ приятно услышать, что глав

ный грибной рынокъ Россш  находится въ 

рукахъ иностранцевъ, по милости чего намъ 

приходится переплачивать десятки тысячъ 

рублей за границу за продуктъ, находящ 1Й-



ся у  насъ подъ руками. Такъ напр, изв-fecx- 

но, что французск1е шампиньоны водвори

лись у  насъ настолько прочно, что безъ  

нихъ р-Ьдко обходится какой-либо бол'Ье 

или мен-ie торжественный столъ. Н еуди

вительно поэтому, что за посл-^днее время 

культура шампиньоновъ во Франщи достиг

ла колоссальныхъ разм-Ьровъ. У  насъ - ж е  

въ Р оссш , несмотря даж е на то , что 

искусственное разведен1е шампиньоновъ, 

подъ руководствомъ толковаго указателя, 

не представляетъ особаго труда и не по- 

требуетъ больш ихъ затратъ, д-Ьломъ этимъ 

просто-напросто не хотятъ заняться, а 

если и д-Ьлаютъ къ тому слабыя попытки, 

то при первой ж е  неудач-fe, зачастую слу

чающейся лишь по недостатку практиче- 

скихъ св'Ьд-Ьн1й, прекращаютъ дальн'Ьйш1е 

опыты.

Собравъ въ настоящемъ руководств-fe наи- 

бол-fce ц-Ьлесообразныя и лишь необходи- 

мыя данныя для вполн"Ь усп-Ьшнаго культи



вирован1я шампиньоновъ, прим-Ьнительно кт. 

услов1ямъ нашего климата и особенностямъ  

м естной почвы, мы см-Ьло можемъ о б е 

щать вс-Ьмъ, кто только станетъ придер

живаться нашихъ сов-Ьтовъ, запасется н'Ь- 

которою долею терп'Ьшя и выдержки и не 

потеряетъ интереса къ д-Ьлу при возм ож - 

ныхъ на первыхъ порахъ неудачахъ, что 

принятый ими на себя трудъ отнюдь не 

пропадетъ даромъ, т-Ьмъ бол-Ье, что пом-Ь- 

щенныя н иж е св'Ьд'Ьн1я почерпнуты нами 

прямо изъ практики и разсчитаны на не- 

сомиН^нный усп-Ьхъ.

Авторъ.



1. Общ1я св’Ьд’Ьн1я.
Строен1е, жизнь, происхожден1е и естественное 

развит1е шампиньона.

Какъ вообще всякое р астете , такъ точно 
и грибы, къ семейству которыхъ принадле- 
5китъ конечно и шампиньонъ —  состоитъ изъ 
клЪточекъ. Содержимое каждой кд'Ьточки пред- 
ставляетъ слизистое зернистое вещество, на
зываемое «-протоплазмой-» {1 . е. образующейся 
прежде всего) и является см'Ьсью разныхъ 
физическихъ, химическихъ и бюлогическихъ 
началъ, конечный результатъ сочеташя коихъ 
можетъ быть выраженъ двумя словами: ш лгь- 
т очка ж ш ет ъ». Однако М ’Ьточка грибовъ 
существенно разнится отъ кл'Ьточекъ дру- 
гихъ pacTCHitt. Известно напр., что въ клЬ- 
точкахъ листьевъ большинства деревьевъ и 
кустарниковъ содержится между прочимъ так
же и красящее вещество зеленаго цвЬта 
(хлорофиллъ); въ luiTcqKaxi. другихърастешй, 
какъ напр, въ картофельныхъ клубняхъ, со-



держится крахма-1ъ; въ н^которыхъ, въ родЬ 
с'Ьыянъ полевой p tn a , льна и т. п. —  масло, 
въ впд'Ь маленькихъ капель, п т. д. Вотъ  
именно этихъ-то дополнительныхъ составныхъ 
частей, наличность коихъ обусловливается 
лишь непосредственнымъ вл1ян1емъ на ра- 
стен1я св'Ьта, и не хватаетъ въ кл'Ьточкахъ 
грибовъ. Какъ изъ съмянъ рождаются злаки 
и вырастаютъ деревья, также точно появля
ются ц грибы, только изъ бол'Ье мелкихъ ор- 
гановъ размножен1я, называемыхъ «спорамиъ. 
Спора это кл'Ьточка, большею част1ю круглой 
или овальной форми, хотя бываютъ также 
споры, сидящ1я на стебляхъ п снабженный 

подвижною мочкою. В ерх
няя кожица споры, по- 

^  крывающая ея нротоплаз-
\ ___  4  му, всегда указываетъ на

отличительпыя свойства 
строен1я того или другого 

Рис. 1. Спора. сорта грибовъ и, въ за-
жён\°адто™ '‘,™ п™  ВИСИМОСТИ ОТЪ ЭТОГО, МО-

6-протоплазма. жетъ быть снабжена от

ростками или бородавками, разделена выпук
лыми колечками или-же усажена иглами (см.



рис. 1). Какъ только грибная спора попадетъ 
въ благопр!ятныя для своего существован1я 
услов1я, то находившаяся до спхъ поръ въ 
спокойномъ состоянии протоплазма тотчасъ же 
начинаетъ энергично проявлять свою жизне- 
д'Ьятельпость. Такими благопр1ятными усло- 
в1ями можетъ быть названо достаточное для 
нея количество влаж ност и  и т епла , къ ко- 
торымъ для дальн'Ьйшаго существован1я споры 
должно присоединиться еще и надлеж ащее 
num anic . Для роста какъ всякаго растен1я, 
такъ равно п гриба, необходимо строго опре- 
Д'Ьленное количество влаги и тепла, а потому 
ту норму посл'Ьднихъ, которая бол’Ье всего 
благопр1ятствуетъ росту, мы будемъ называть 
«наилучшей»; только лишь необходимый для 
отого влажность и тепло составятъ нашъ 
«минимумъ», а «максимумомъ» будемъ считать 
тоть высш1й градусъ ихъ, который грибы 
ыогутъ еще выдержать. Лучшей температурой 
для жизни грибныхъ споръ будетъ 2 0 — 30“ 
Ц ., минимумъ —  немного выше О®, а макси- 
ыумъ— немного выше 30® Ц.

Отъ д'Ьйств1я тепла и влаги на спор'Ь по
кажется маленьк1й бугорокъ, который нач-



неть быстро расти, удлинится въ вид^ ру
кава или м'Ьшочка и м ал о-п о-м ал у  вбе- 
ретъ въ себя всю протоплазму споры. 
Между т^мъ протоплазма, благодаря всо
санной ею вод'Ь, сильно разбухла— выросла. 
Такимъ образомъ растворенныя водою пита
тельный вещества протоплазмы вм^стЬ съ 
нею вводятся въ спору. Н а cnopt можетъ раз-

Рис. 2. Спора съ зародышевой сумочкой.
О—рапняя; Ь—позднейшая степень развнпя.

виться не одинъ, а нисколько мкшочковъ, 
называемыхъ t зародышевыми сумочками». Эти 
зародышевый сумочки растутъ, развЬтвляются 
и образуютъ бол'Ье иди мен^е плотную обо
лочку, постепенно покрывающую тотъ пред- 
метъ, на которомъ лежитъ пустившая ростки 
спора. (См. рис. 2 и 3). Вскор'Ь эти зародышевыя



сумочки начинаютъ нускать отростки въ каж
дую мал'Ьйшую выемку, въ каждое свободное 
отверсйе того предмета, на коемъ спора по- 
мЪстидась, и, проникая все глубже и глубже во 
внутрь П0СЛ1)ДНЯГ0, 

отростки эти нако- 
нецъ совершенно за- 
подняютъ его собой, 
проходятъ сквозь 
станки кл'Ьточекъ, 
т.-е. короче сказать 
проращиваютъ его.
Эти нитеобразные, 
далеко проникаюш,1е 
отростки называ
ются мицел1евыми 
нитями (грибницею).
(См. рис. 4). O ni из- 
влекаютъ изъ пред
м ет а , с л у ж а щ а го  
почвою гриба, пита-
тельныя для послед- (n^tceHM), пускающая

ростки.
няго вещества. Ми-
цел1евыя нити составляютъ одну изъ двухъ  
главныхъ основныхъ частей гриба, а имен-

Рпс. 3. Спора нитчатаго



НО —  его питательный органъ, къ кото
рому присоединяются зат'Ьмъ, уже какъ позд- 
н'Ьйшее образован1е, и плодовые органы. Прп- 
бавимъ еще нисколько словъ о дальн4йше11 
судьбЬ мпцел1я (грибницы). Если только онъ 
будетъ расти на очень питательной, хорошо

Рис. 4. Мицел1евая ткань гриба.

перегнившей почв'Ь, то такъ сольется съ нею, 
что въ конц^ концовъ изъ ннхъ образуется одно 
общее клубневидное гЬло— «.склеротш». Какъ 
MicTo происхождешя, такъ и способъ обра- 
зован1я споръ чрезвычайно различны. Зд’Ьсь 
мы займемся только тою группою грпбовъ, 
къ которой принадлежитъ шамнпньонъ, а



именно шляпочными грибами. Они назы- 
ваютгя такъ потому, что въ извЬстное 
время года изь мицел1я (грибницы) по
являются пдодоносящ!я части, которыя на
зываются «плодовыми органами»  (см. рис. 5). 
Сначала они появляются въ вид'Ь шишекъ,

Рис. 5. Развит1е шампиньона. Мицелж съ молоденькими 
плодовыми органами.

которыя поздн'Ье обращаются въ стебелекъ 
съ сидящимъ на немъ зонтикомъ (шляпкой), 
считающимся многими, незнакомыми съ псто- 
piefl развит1я гриба, за его единственную  
основную часть. Каждый склерот1й можетъ про
извести много плодовыхъ органовъ. Плодовый 
органъ понятно тоже состоитъ изъ кл'Ьточекъ, 
образующихъ лишь особую ткань —  шляпоч
ную мякоть, которая ядовита у однихъ гри-



бовъ я съедобна у другихъ. Мякоть держится 
не долго, она быстро разлагается, при срав
нительно короткой жизни гриба, и превра
щается въ слизистую, грязноватую массу. 
Грибная мякоть прикрыта съ верхней сторо
ны плотной оболочкой. Для насъ особенно важ
ны сидящ1я на нижней части шляпки и следо

вательно повернутыя кни
зу пласт инки , потому что 
OHi обладаютъ способ
ностью производить спо
ры (см. рис. 6). Каждая 
пластинка состоитъ изъ 
трехъ слоевъ. Если мы 
будемъ разсматривать по
перечный разр'Ьзъ (см. 
рис. 7), то въ средин'Ь 
найдемъ кл'Ьточки, схо- 
ж1я по своему строенш  

съ клЬточками шляпки; онЬ служатъ посред
никами соединен1я съ посд'Ьдними и даютъ 
твердость всей пластинк'Ь. Сл’Ьдующ1й тонюй 
слой исполняетъ лишь роль простой пере
городки, такъ какъ отд'Ьляетъ отъ внутрен- 
няго— трет1й наружный клЬточный слой. Вотъ

Рис. 6. Пластинка 
шампиньона въ про- 
дольномъ pasptst, 
слегка увеличенная.



въ немъ-то и п^скаютъ ростки особаго вида 
клеточки, называемый «базидгямил (см. рис. 8), 
им'Ьющ1я споры на своихъ верхнихъ корот- 
кихъ нитяхъ. Посл'Ь 
этого общаго обзора 
шляпочныхъ грибовъ 
мы остановимся бол'Ье 
подробно на шампинь- 
онахъ. Шампиньонная 
грибница (мицел1й) со
стоять изъ тЬхъ же 
клубневидныхъ, слабо 
переплетенныхъ нитей, 
довольно быстро раз
растающихся во вс'Ь 
стороны почвы, если 
конечно последняя ока
жется для нихъ пита
тельной. Но часто слу
чается, что эти нити т^сно соединяются между 
собой, образуютъ множество плотныхъ кр^п- 
кихъ, тоже разветвившихся усиковъ, сход- 
ныхъ съ корневыми мочками растен1й высшей 
организащи, и сбиваются въ массу, изв'Ьст- 
ную подъ именемъ склерот1я. Въ такомъ вид^

Рис. 7. Пластинка въ 
поперечномъ pasptst, 

сильно увеличен.
6—базид1и; Q—споры.



мицел1евыя нитп могутъ долгое время оста
ваться жизнеспособными, образуя такъ-назы- 
ваемую «многолгьтнюю грибницуи. Грибница 
эта перезимовываетъ нисколько разъ и каж
дый годъ выпускаетъ новые плодовые орга
ны. Это замечается обыкновенно съ внЬш- 
ней стороны скдерот1я; такимъ образомъ 
плодовые органы находятся следовательно

Рпс. 8. Базид1и, съ расположенными на нихъ 
спорами, сильно увеличен.

какъ бы въ концентрическихъ кругахъ или 
кольцахъ. Средняя часть склерот1я посте
пенно умираетъ. Так1я грпбныя кольца, 
встр'Ьчающ1яся также и у другихъ грибовъ, 
считаются невЬждами за кольца вЬдьмъ, 
сильфовъ или волшебницъ; существуетъ да
же поверье, что появлен1е ихъ на лугу 
приносить счасте или несчаст1е въ хо



зяйств’Ь, смотря потому, при какихъ обстоя- 
тельствахъ эти кольца были обнаружены. По- 
являюпцеся изъ земли молодие плодовые орга
ны похожи С1э виду на маленькое яйцо. По

4 6 2

Рис. 9. Шампиньонъ.
1) Молодая шляпка. 2) Она же въ поперечномъ разр'Ьз'Ь. 3) Бо- 
л%е старая, тоже въ поперечпомъ разр-Ьз-Ь; видны мицел1евыя 
нити и нластннки. 4) Шляпка, отъ которой только что отд̂ Ь- 
лилось кольцо, ирнчемъ обнаружились пластинки. 5) Раз

вившаяся шляпка, выпускающая зр-Ьлыя споры.

большей части уже на второй день своего ро
ста грибъ достигаетъ такой величины, что бы- 
ваетъ виденъ стебелекъ. Н а посл^днемъ виситъ 
похожее на брыжи, пленчатое бахромчатое 
кольцо, назначен1е котораго охранять нЬжныя 
пластинки. Вначале оно было прикреплено къ 
завернутому во внутрь краю шляпки, но вскор^

31



зат'Ьиъ отделилось. Поверхность шлятси б'Ьлая 
или же, особенно у верхушки, желтовато
бурая, гладкая, сухая, съ нЬсколько шелко- 
вистымъ блескомъ. Иногда замечаются на 
легко снимающейся съ бЬлой мякоти кожиц^ 
тонк1я буроватыя чешуйки (см. рис. 9). Луче- 
видныя пластинки различной длины, идуш,1я 
на нижней поверхности шляпки отъ стебля 
къ корню, бываютъ вначалЬ б'Ьловатаго, а при 
дальн'Ьйшемъ развит1и— бл'Ьдно-розоваго, ро
зовато, бураго и, наконецъ, кофейнаго цв'Ьтовъ. 
Въ нихъ находятся споры бураго цв'Ьта. Толь
ко слегка прикрытый у основан1я б'Ьлый мяси
стый стебель шамииньона круглъ и гладокъ 
или же покрыть мелкими чешуйками. При 
излом'Ь б'Ьлая мякоть гриба слегка красн'Ьетъ 
и им'Ьетъ пр1ятный запахъ. Розовый цв^тъ 
пластинокъ служить отличительнымь при-зна- 
комь молодыхъ шампиньоновъ.

2. Виды шампиньоновъ.
Въ этой главе мы вкратц^ опишемъ глав- 

н'Ьйш1е виды шамциньоновъ и вм'ЬсгЬ съ тЬмъ 
обратимь вннмаше на однородные съ ними гри
бы, которые, хотя по виду и сходны съ шампиньо



нами, но ядовиты. Такъ какъ шампиньоны не 
только разводятъ искусственно, но они растутъ 
таюке и въ дикомъ состоян1и, то при сбор'Ь ихъ 
легко можно см'Ьшать съ другими грибами, 
какъ напр, съ клубневидной поганкой. Разница

Рис. 10. Agaricus bulbosus. Клубневидная поганка.

однако въ томъ, что эта последняя имЬетъ 
снизу узловато-утолщенный, всегда полый сте
бель, причемъ шляпка ея желтоватаго или зе- 
леноватаго цв'Ьта и большею частш  усажена 
лоскуткащ! кожицы; пластинки б'1злыя; вкусъ 
и AtScTBie таше же, какъ у ошя (см. 
рис. 10). НастоящШ полевой  шампиньонъ—



Agaricus cam pestris (см. рис. 11) имЬетъ 
двухъ бдизкихъ родствеинпковъ: 1) лгьсного 
шампиньона— Agaricus silvestris (см. рис. 12) 
II 2) и шампиньона луговою— Agaricus arven-

Рис. 11. Agaricus campestris. Полево11 шампиньонъ.

sis (см. рис. 13). Б-Ьдая шляпка л’Ьсного шам
пиньона покрыта буроватыми волокнистыми 
чешуйками и часто бываетъ слегка зубчатой 
по краямъ. Мелкозубчатыя и опыленныя по 
краю пластинки— сЬровато-краснаго, а впо- 
сл'Ьдств1и бураго цвЬта. БЬлы11, вначал’Ь 
скрытый, стебель им'Ьетъ раздвоенное кольцо.



Этотъ шампиньонъ находятъ, въ исход'Ь l ix a  
и осенью въ лиственныхъ лЬсахъ, паркахъ, 
а также и въ трав^. Шляпка лугового шам
пиньона, впачал'Ь бурая, полосатая, стано-

Рис. 12. Agaricus silvestris. ЛЬсной шампиньонъ.

вится впосл’Ьдствш гладкой и б'Ьлой. Пла
стинки, вначал'Ь б’Ьлыя, становящ1яся потомъ 
розоваго и буроватаго цв'Ьтовъ, спереди шире, 
нежели сзади. Полый стебель большею частью 
выше, ч'Ьмъ у обыкновеннаго шампиньона, и 
окруженъ лучеобразно-разорванной висящей 
манжеткой. Этотъ грибъ растетъ особенно



СИЛЬНО посл^ теплаго осенняго дождя на 
дерновыхъ н мшистыхъ м'Ьстахъ, по краю 
диственныхъ п хвойныхъ л'Ьсовъ, на лугахъ  
и на пастбищахъ. Грибъ этотъ издаетъ силь
ный запахъ, слышный издалека. Мы не бу-

Рис. 13. Agaricus arvensis. Луговой шампиньонъ.

демъ перечислять здЬсь безчисденныхъ раз
новидностей шампиньона, такъ какъ совер- 
DI6HH0 достаточно знакомство лишь съ опи
санными выше видами этого гриба, т'^мъ 
бол'Ье, что посл'Ьдн1е встречаются у насъ го
раздо чаще.



3. У добрете.
а) Общ1я свЬд'Ьнш; Ъ) приготовдеше; с) фер- 

менгац!я (самосгоран1е) навоза въ грядахъ.

Прежде ч'Ьмъ приступить къ искусствен
ному разведенш  шампиньоновъ, необходимо 
позаботиться о тщательной обработк'Ь пита
тельной для этихъ грибовъ подстилки, т. 6. 
навоза. Надлежащимъ образомъ обработанный 
KOHCKii навозъ служить непрем'Ьннымъ усдо- 
в1емъ усп'Ьха. Наиболее пригоднымъ наво- 
зомъ считается такой, который состоитъ изъ 
пропитанных!, уриною экскрементовъ и изъ 
соломы. Мы говоримъ зд'Ьсь только о конскомъ 
навозЬ, такъ какъ всЬ попытки разведешя 
шампиньоновъ на коровьемъ навоз^, торфяной 
подстилк'Ь и т. п. почтп всегда давали отри
цательные результаты ( б м 'Ьсто  шампиньоновъ 
вырастаютъ поганки на тонкихъ ножкахъ). 
Самый лучш1й навозъ получается отъ лошадей, 
питавшихся сухимъ кормомъ и получавшихъ 
мало подстилки, и притомъ, если лошади эти 
долго стояли въ конюпш'Ь и основательно про
мочили навозъ уриной. Сл’Ьдуетъ отдавать пред- 
почтен1е подстилк'Ь изъ твердой соломы, такъ



какъ грибница охотн'Ье пускаетъ ростки въ 
твердыхъ соломпнкахъ, нежели въ мягкихъ. 
Объясняется это Т'Ьмъ, что твердая стволи
стая солома, несмотря на необходимую плот
ность грядъ, держитъ посл'Ьдн1я все-таки по
ристыми, между Т'Ьмъ какъ при мягкой солом'Ь 
даже при слабомъ уколачиван1и грядъ этого 
уже не замечается. Хотя навозъ, какъ из
вестно, Т'Ьмъ бол'Ье выигрываетъ въ качеств'Ь, 
чЬмъ дольпш онъ остается въ конюшн'Ь подъ 
лошадьми и больше сл'Ьдовательпо пропиты
вается уриной, однако мы не сов'Ьтовали-бы 
держать его тамъ дол'Ье 6-ти нед'Ьль, потому 
что тогда на немъ можетъ легко появиться 
пл'Ьсепь (нитчатка). Кажется, что молодой 
навозъ долженъ быдъ бы предпочитаться по 
сравнительно болыией своей чистотЬ, однако 
не сл'Ьдуетъ забывать, что такой навозъ бу- 
детъ зато б'Ьдн'Ье по качествамъ. Впрочемъ, 
влад-Ьльцы лошадей сами могутъ легко со
хранить въ навоз'Ь требуемый отъ него свой
ства, если только стапутъ соблюдать н'Ько- 
торыя услов]я. Такъ, напр., прежде всего 
надо позаботиться о томъ, чтобы м-Ьсто, куда 
складывается навозъ, было бы не въ котло



вин'Ь, а напротивъ того возвышенное и прп- 
томъ не пропускало-бы воды, дабы въ случа'Ь 
сильнаго дождя, вода могла стекать, чему 
можетъ способствовать также еще и выкопан
ная кругомъ склада навоза канава. Какъ мы 
увидимъ HHJKB, главное вниман1е должно быть 
обращено на то, чтобы по возможности огра
дить навозъ отъ потерь, всл'Ьдств1е улетучи- 
ван1я изъ него амм1ака, освобождающагося, 
какъ изв'Ьстно, при брожен1п навоза. Амм1акъ 
испаряется тЬмъ скор'Ье, ч1;мъ мен'Ье вт> па- 
воз'Ь влаги. Поэтому самое лучшее брать изъ 
конюшни нижпш слой достаточно пропитан- 
наго уриной навоза и раскладывать его какъ 
можно ровнее на назначенномъ MtcTls, посл'Ь 
чего утоптать его совершенно плотно, посыпать 
гипсомъ и глиной, а оставппйся въ конюшнЬ 
навозъ переложить вновь и накрыть св'Ьжей 
соломой. Это повторяютъ п'Ьсколько разъ, до 
Т'Ьхъ поръ, пока не получится необходимаго 
количества навоза. Н а навозную кучу выли- 
ваютъ также и всю собранную навозную 
жижу, если только не будетъ излишка влагп 
отъ натекшей уже туда ран’Ье дождевой воды; 
поливку эту однако надо тотчасъ же npiocia-



новить, какъ только навозъ окажется слишкомъ 
сырымъ. Если н'Ьтъ собственныхъ лошадей и 
навозъ приходится покупать, то крупнымъ 
производителямъ шаыппньоновъ сл'Ьдуетъ пред
почитать навозъ изъ конюшеиъ ближайшихъ 
казармъ; большой ошибкой будетъ собираше 
навоза изъ различныхъ конюшенъ, съ улицы 
и т. п., такъ какъ при такихъ услов1яхъ весьма 
легко пр1обр’Ьсти негодный матер1алъ и такимъ 
образомъ подвергнуть большому риску усп^хъ 
всего предпр1ят1я.

Ь) Приготовден!е удобрешя.

При заготовлен1и удобрен!я главную роль 
играетъ выборъ м'Ьста для обработки. MicTO 
должно быть по возможности защиш;ено, какъ 
отъ солнца, такъ и отъ дождя, быть удобнымъ 
для ввоза и вывоза матер1ала и достаточно 
обширнымъ для обработки и перетряхиван1я 
навоза. Навозъ начинаютъ приготовлять за 
14 дней до уиотреблен1я. Прежде всего его 
совершенно освобождаютъ отъ недостачно 
пропитанныхъ уриной соломы и сЬна, за- 
гЬмъ складываютъ по возможности въ ква
дратную кучу въ 1 метръ вышиной, та-



кпмъ образомъ, чтобы каждый слой въ 20  
сант. толщины былъ бы хорошо перетрясенъ, 
пересыпанъ глиной п гипсомъ, но сейчасъ же 
еще отнюдь не утоптанъ. Когда куча будетъ 
готова, навозными вилами (см. рис.
] 4) обравниваютъ какъ можно луч
ше ея бока, для того, чтобы на- 
возъ могъ согр'Ьваться равномер
но. Навозъ оставляютъ въ по- 
ко'Ь до тЬхъ поръ, пока онъ не 
разопр'Ьетъ довольно сильно и 
пока на немъ не появится б^лой 
плесени; это можетъ случиться, 
смотря по времени года, л'Ьтомъ 
даже черезъ день, зимою же не 
раньше какъ дней черезъ 3 —  5.
Тогда навозъ снова нерекладыва- 
готъ, обращая особенное вниман1е
на то, чтобы внутренн1я части

„ Рис. 14. На-
прежнеи кучи пришлись теперь возныя вилы.

наружу, а наружныя во внутрь.
Если навозъ нагр'Ьлся до 40“ Р. н на немъ
появилось много плесени, то необходимо, при
перекладыванш, плотно утаптывать каждый
слой. Въ промежутокъ времени отъ 1 —  3



дней, смотря по степени нагрЬван'ш кучп, 
навозъ опять перекдадываютъ; при этомъ 
можно будетъ уже заметить какъ быстро 
совершается разложеше навоза, какъ соло- 
менныя частицы его все болЬе п бол'Ье сое
диняются съ конскими экскрементами и обра- 
щаютъ навозъ въ то-им енно состоян1е, ка
кое только и пригодно для нашихъ ц’клей. 
Когда навозъ былъ уже нисколько разъ пе- 
релолсенъ, необходимо таклсе изсл'Ьдовать сте
пень его влажности; причемъ, если влаги В1. 
немъ недостаточно, то сл’Ьдуетъ прибавить 
навозной ;к11жи или воды. Если же, наоборотг, 
навозъ будетъ слишкомъ сырымъ, то надо 
продолжать перекладывай!е. Въ большинств’Ь 
случаевъ приблизительно черезъ 10 —  14 
дней навозъ будетъ уже готовъ къ уиотре- 
блен1ю. Совершенно готовый навозъ долженъ 
быть на ощупь жирнымъ, нмЬть умеренно
влажную теплоту, при сжат! и же въ комокъ, 
сохраняя до некоторой степени эластичность, 
не выд'Ьлять однако воды. Чтобы приготовить 
дМствптельно хорошШ препаратъ, надо ко
нечно им'Ьть изв’Ьстный навыкъ; но при долж- 
ноыъ вниман1п, навыкъ этотъ пр1обр^тается



довольно скоро. Хорошо, особенно при ма- 
леньком7> цропзводств'Ь, прпготовлять навозъ 
въ большемъ к ол теств ’Ь, нежели требуется, 
потому что только въ большой массЬ навозъ 
можетъ достичь лучшпхъ качествъ. Для на
бивки гряды плоп;адыо въ квадратный ыетръ 
(м е т р ъ = 1  ар. 2 4 2 вер.) берутъ отъ 3 —-4 
дентнеровъ св'кжаго консшго навоза (цент- 
п е р ъ = 2 '/г  пуд.). Не совЬтуемъ Д'Ьлать гряди 
площадью ыенЬе 5-ти квадратныхъ метровъ.

с) Фсрментац!я (caMocropaHie) навоза въ 
грядпхъ.

Въ большинствЬ руководствъ къ разведен1ю 
шампиньоновъ указывается на то, чтобы въ 
Ы'Ьстахъ, назначенныхъ для разведен1я шам
пиньоновъ, навозу передъ посЬвоыъ давали бы 
остыть до 20 —  30“ Р.; слЬдовательно, нужно 
предпо-тагать, что предшествующая сему тем
пература навоза достигала еще большаго гра
дуса. Однако такое указан1е руководствъ гро
мить противъ истины, ибо очевидно не про
верено па практик!;. Столь высокая темпера
тура въ помЬщен1яхъ для разведен1я несомпЬн-



но будетъ сильно препятствовать д’15лу впосл'Ьд- 
CTBin. Конечно, не сл'Ьдуетъ совершенно умень
шать въ HaBoai брожен1я, но гЬмъ не менЬе оно 
должно происходить лишь въ HSBicTHHXb гра- 
ницахъ. Нормальною температурой при этомъ 
будетъ 18— 20“ Р. Если же въ пом'Ьш.ешяхъ 
для разведен1я шампиньоновъ не будетъ свое
временно принято надлежащихъ м'Ьръ, то чрез
мерно повышенная температура навоза легко 
можетъ повести къ полному уннчтожешю всего 
посЬва. Если въ куч'Ь навоза окажется даже 
и до 30 ’—  35® Р., то уже не достаточно бу
детъ одного открывания дверей теплицы. Тем
пература не замедлитъ тогда бистро подняться 
до 45“ Р. и, если только въ крыш^ не будетъ  
проделано широкихъ слуховыхъ оконъ, а на
ружная температура будетъ не ниже 0“, то 
навозъ окончательно сгоритъ. Разъ же изъ 
него улетучился ве<^ амм1акъ, то хотя такой 
навозъ зат'Ьмъ и остылъ бы, онъ делается 
уже сухимъ какъ пыль, и тогда тщетны бу- 
дутъ вс-Ь дальн'Ьйш1я попытки употребить его 
съ пользою для д^ла. Однако, какъ выше ска
зано, отъ такого непр1ятнаго сюрприза до
вольно легко себя оградить, стоитъ лишь



принять за правило впускать ночью въ 
теплицу св'Ьж1й воздухъ, какъ только тем
пература въ помЬщенш поднимется до 14“ 
Р.; причемъ проветривать нужно до гЬхъ 
поръ, пока температура не спадетъ до 13“ Р. 
или даже еще нисколько ниже.

4. М-Ьста для разведен1я 
шампиньоновъ.

а) Разведен1е на открытоиъ воздух'Ь. Ь) Въ 
М'Ьстахъ полузащищенныхъ. с) Въ теплицахъ.

Гряды для выращиван1я шампиньоновъ на 
открытомъ воздух'Ь лучше всего приготовлять 
съ конца апр'Ьля— начала сентября; не c o B t- 

туемъ начинать выраш,иван1е на открытомъ 
воздух'Ь ран^е этого времени, такъ какъ ночью 
могутъ быть морозы. По этой же причин^ не
обходимо позаботиться также и о томъ, что
бы сборъ быдъ законченъ въ конц-Ь сентября, 
потому что иначе, благодаря морозу, можно по
нести убытки. Выращиван1я на открытомъ воз- 
дух^ вообще нельзя особенно рекомендовать, 
такъ какъ л^томь появляются, какъ извест
но, во множеств'Ь довольно опасные враги



гаамппньоновъ. Да кромЬ того и л Ьтн1я ц-Ьны 
на грибы стоятъ значительно ниже, вт> виду 
того, что въ это время господствуетъ на рынкЬ 
преимущественно дико растущ1й шампиньонъ. 
Мы прпведемъ здЬсь самый простой изъ ц'Ьлой 
массы способовъ разведен1я шампиньоновъ на 
ВОЛЬНОМ!) воздух'Ь. Форма грядъ, обыкновенно 
употребляемая для выращиван1я на вольномъ 
воздух'Ь, такъ назыв. копёнкой; такая форма 
употребляется не оттого, что она предста- 
вляетъ большую площадь для посЬва, а лишь 
потому, что гряда копёнкой, возвышенная по 
середнн’Ь и покатая съ боковъ, даетъ возмож
ность свободно стекать водЬ. Прп разведен!» 
на воздух'Ь приходится внимательно сл'Ьдить 
за частыми и внезапными перем’1>нами погоды, 
такъ какъ последняя имЬстъ непосредственное 
вл1ян1е на состоян1е грядъ и на развийе шам
пиньоновъ. Вм’Ьсто копёнокъ, можно также 
сд'Ьлать прямо въ приготовленномъ конскомъ 
навоз'Ь ямки въ 20 сант. глубиною, шириною 
по желан1ю и такой вышины, чтобы гряда 
образовала поверхъ земли выпуклость, раз- 
М'Ьромъ въ верхушк'Ь до 25 сант. Подоб
ные холмики можно окружить дугами, скр1;-



ппвъ которыл между собой шнуркомъ, пу
стить U0 нпмъ успки дыиь, тикпъ II т. п. 
Для BbipaiiutuaiuH тамппньоновъ нужно вы
бирать мкста, не слтикомъ освЬщаемыл солн- 
це.мъ. И с ленЬе удобно будетъ выращивать 
шамипньоны совм'Ьстно съ iianycToii; дЬлаюгь 
это сл'Ьдующпмъ образомъ; перед!, посадкой 
капусты, т. е. въ аирУ!-. —  маЬ ы'Ьсяцахъ, 
выкапываютъ ямкп въ GO сант. iiinpnnoii и 
40 сант. глубиной, наполняютъ ихъ прпго- 
товленнымъ конскимъ навозоыъ, верхн1й слой 
котораго набпваютъ грибницей и загЬмъ за- 
сыпаютъ слоеыъ вынутой земли, въ 2 сант. 
вышиной. При этомъ капустную разсаду са- 
дятъ вплотную къ слоямъ навоза.

Что касается до выращиван1я шампиньо- 
повъ въ мгьстахъ по.чузащыщенныосъ. то зд'Ьсь 
иодразум1',ваются так1я ыЬста, которыя хотя 
II могутъ противостоять вл1ян1ю погоды, какъ- 
то: сырости, sacyxt и сильной и;ар'Ь, но тЬмъ 
не ыеи'Ье частью подвергнуты морозу. Въ  
противоположность BupamuBauiro на вольномъ 
воздух!}, общ1й пер10дъ временп, употребляе- 
маго для разведен1я шамппньоновъ въ мЬ- 
стахъ полузапщщенныхъ, можетъ быть u t-



СКОЛЬКО увеличенъ, хотя впрочемъ н е  надолго. 
Для потребностей разведен1я этого рода пер
вое siicTO по простогЬ устройства занимаетъ 
парникъ (см. рис, 15). Какъ только набили 
парникъ навозомъ п посЬялц грибницу, его

Рис. 15. Парникъ.

засыпаютъ землей и поливаютъ. Приблизи
тельно, черезъ 6 нед'Ьль покажутся первые 
шампиньоны. Для покрьшя парниковъ лучше 
употреблять стеклянныя рамы, которыя, въ 
зависимости отъ окружающей температуры, 
можно или прикрывать рогожей или, при силь
ной жар'Ь, приподнимать, для чего стоить 
только подложить подъ рамы маленьк1е ка
мешки или деревяшки.



В ы ращ иват е въ теплыхъ пом пщ ет яхъ. Все 
вышеописанное, хотя и пригодно для полу- 
чен1я бол’Ье или ыенЬе достаточнаго сбора 
шампипьоновъ, однако можетъ быть рекомен
довано лишь любителю, выращивающему гри
бы лично для себя; крупный же производи
тель посл'Ьднихъ не долженъ ограничиваться 
одною л'Ьтнею культурою. Почти каждое но- 
м’Ьщеяпе годится для разведения шампиньо- 
новъ, если только въ немъ до известной сте
пени умеренная температура, тЬмъ не мен^е 
ошибочно будетъ считать для этой ц'Ьли при- 
годнымъ каждый погребъ. Конечно, при усло- 
в1и соответствую щаго отоплен1я, удается до
стичь достаточнаго тепла даже и въ погребк, но 
за то какъ быстро спадаетъ температура, если 
погребъ сыръ и притомъ еще неплотной 
постройки. Поэтому прп большомъ производ- 
cTiii сов'ктуемъ лучпге строить, такъ-назы- 
ваемыя, грибныя теплицы. Однако прежде ч'Ьмъ 
запяться производствомъ, нужно задать себ'Ь 
сл'Ьдующ1е вопросы: 1) будетъ ли обезпеченъ  
сбытъ; 2) надежно лп сосЬдство и 3) по сход
ной ли ц'Ьн'Ь можно будетъ получать кон- 
сшй навозъ. Если на Bcb эти вопросы по-



лучптся благопр1ятнын отвЬтъ, тогда только 
можно прлступить къ производству въ боль- 
шихъ размерахъ.

Снещально употребляемая повсем'Ьстно въ 
Австрш грибная теплица (см. рис. 1G) отвЬ- 
чаетъ вс'Ьмъ требован1ямъ шампиньоннаго про
изводства и можегъ быть устроена при не- 
значительныхъ затратахъ. Для постройки та-

Рис. 16. Грибная теплица.

кой теплицы, вынпмаютъ косымъ скатомъ 
землю на 3 метра въ ширину, длиною по 
желапш , а въ глубину на 4 i— 1 метръ. 
Отступя на 1 или на 2 фута оть ската 
(смотря по плотности грунта) выводятъ на 
поверхности земли тонкую каменную ст^ну 
въ 1 футъ вышиною. Ст'Ьну покрываютъ 
прочной двус1;атноп крышей изъ крЬп- 
ьихъ, покрытыхъ досками, стропилъ. Сна
ружи обмазываютъ густо дегтемъ, а внутри



известкой. Крышу засьшаютъ землею п по- 
крываютъ на ' h  метра длиннымъ соломен- 
пымъ насозомъ, еловыми иглами и т. п. 
Все это мо/кетъ быть сдЬлано постепенно, 
причемъ сюда же употребляется и длинная 
солома, оставшаяся при заготовлен1и навоза. 
Так1я теплицы всего лучше отапливать при 
посредств'Ь простыхъ дешевыхъ кирпичныхъ 
трубъ. Такую трубу, которая можеть иы^ть 
не больше 25 метровъ длины, сложить ко
нечно калсдыи простой каменщпкъ. Входъ 
въ теплпцу нужно устронвать не прямо, а 
необходимо cдtлaть деревянную пристройку 
снаружи или изнутри. Лучпш строить теп
лицу по направленно съ востока на западъ, 
ставя ее или совершенно самостоятельно, или 
пристраивая къ суш;ествующимъ уже построй- 
камъ, въ род'Ь наприм'Ьръ оранжереи. Для 
не особенно большого производства часто 
оказывается пригоднымъ уже имЬющееся по- 
Mintenie, только бы оно но было сырымъ и 
можно было бы его протапливать. Если доз- 
воляютъ ширина и высота иом'Ьш,ен1я, то въ 
немъ можно устраивать нары, соответственно 
сд'Ьланнымъ на земле грядамъ. Но мы не



особенно сов'Ьтуемъ прибегать къ деревяннымъ 
нарамъ, потому что въ доскахъ быстро разви
вается трутникъ, который скоро можетъ заглу- 
ишть н'Ьжныя шампиньонныя нити. Кром'Ь того 
и воздухъ скор'Ье портится въ по5гЬщен1яхъ съ 
нарами, а въ довершен1е всего посл'Ьдн1я много

— -----------------------

Рис. 17. Бочечная система.

м'Ьшаютъ быстрот'Ь и удобству работы. Если 
въ распоряженш мало м-Ьста, тогда можно 
применить, такъ - называемую, бочечную сис
тему, которая часто давала xoponiie резуль
таты (см. рис. 17). Бочки можно конечно везд'Ь 
достать по недорогой цЬн'Ь, хотя бы напр, боч
ки пзъ-подъ цемента. Рисунокъ 17 наглядно 
показываетъ такое устройство. Бочкп наклады- 
ваютъ другъ на друга, до 4 —  5 рядовъ,



въ длину, перекладывая конскимъ навоэомъ, 
благодаря которому достигается влажная есте
ственная теплота. Нижн1Й слой навоза (а) дол- 
асенъ быть въ 50 сант. вышины. Этотъ навозъ, 
разъ уже послуж0 вш1й для обиады ваш я бо- 
чекъ, можно поздн'Ье употреблять также и для 
набивки бочекъ. При этой систем'Ь выра]ци- 
ван1я не требуется заранее приготовлять на
воза для набиван1я въ бочки. Ему даютъ по
лежать 4 — 5 дней и зат'Ьмъ набиваютъ бочку 
въ длину, до ’/г поперечника. Спереди приби- 
ваютъ дощечки (Ь) въ 15 —  20 сант. ширины, 
чтобы не давать навозу вываливаться на
ружу. Если нельзя занять всю площадь отъ 
сгЬин до стЬны, тогда укр'Ьпляютъ бочки ше
стами (с). Н а рисунка около шестовъ видны 
непокрытыя навозомъ бочки, это сдЬлано для 
того, чтобы ясн'Ье показать ихъ устройство. 
Бочечная система хороша въ томъ отноше- 
н1и, что въ случаЬ гнплостнаго заражешя по- 
с'Ьва вредъ ограничивается лишь поражен
ной бочкой. Поливка также будетъ ровнее, 
нежели на длинной площади. KpoMt указан- 
ныхъ пом'Ьщешй для разведен1я могутъ быть 
употреблены и друг1я м^ста. Только главное



услов1е остается везд'Ь одинаковое: такъ какъ 
MtcTa для выращивашя должны быть защи
щены отъ слишкомъ pisio ixb  перем'Ьнъ по
годы, то необходимо сл’Ьдить, чтобы м'Ьста 
эти были плотно закрыты и кр'Ьики со вс’Ьхъ 
сторонъ и въ особенности не были бы по
строены изъ такихъ матер1аловъ, которые, 
благодаря быстрой своей теплопроводностп, 
давали бы доступъ холоду или зною.

5. Внутреннее содер ж ате  
м-Ьстъ разведен1я.

а) Порядокъ. Ь) Чистота, с) 1{ентиляц1я.

Важнейшее услов1е шампиньоннаго произ
водства заключается въ порядк'Ь и чистот'1;, 
о которыхъ нужно заботиться систематично, 
не оставляя въ поко'Ь ни одного уголка, ни 
того или другого матер1ала, им1иощаго хотя 
какое-либо отношеше къ производству. Только 
при условии постояннаго поддерживан1я по
рядка и чистоты въ нашемъ разсадникЬ, 
мы можемъ выдержать борьбу съ врагами 
шамииньоновъ. Напрасно думать, что та



кой педантичный порядокъ потребуетъ много 
труда II денежныхъ затратъ. Какъ и вся
кое другое предпр1ят1е только тогда и мо- 
жетъ приносить пользу, когда даже въ иело- 
чахъ соблюдается полный порядокъ, такъ 
точно и въ шампиньонномъ производств’Ь ре
комендуемый порядокъ сбережетъ время и 
деньги и предохранить отъ убытковъ и дру- 
гпхъ непр1ятностей. Прежде всего мы должн!^ 
обратить вннмаше на помкщен1я, выстроен- 
пыя для разведен!Я шамппньоновъ (грибныя 
теплицы), потому что пхъ строятъ изъ дере
ва, которое при небрежномъ выбора можетъ 
принести намъ существенный вредъ; то же 
самое MOHiHO сказать и о нарахъ, устраивае- 
ыыхъ въ погребахъ, подвалахъ и т. п. м'Ь- 
стчхъ. Получешемъ сбора птамииньоновъ наи- 
худшаго качества мы зачастую бол'Ье всего 
обязаны дереву, на которомъ они разводи- 
лнсь, если притомъ дерево это сохло слиш- 
комъ медленно или хранилось въ сыромъ 
MicTb. Поэтому сов1>туемъ спещально при
готовлять сначала назначенное въ д’Ьло де
рево, а именно пропитать его растворомъ 
извести, которая служитъ прекраснымъ сред-



ствоыъ какъ противъ образован1я въ дерев'Ь 
сырости, такъ равно и противъ распдожен1я въ 
немъ червей н многихъ вредныхъ паразитовъ. 
При этомъ не требуется даже сильнаго на- 
сыщешя дерева известью, а вподн'Ь доста
точно лишь смазать его известковой водой в 
повторить этотъ пр1емъ 3— 4 раза. Тотъ же 
порядокъ п чистота требуются даже и въ от- 
ношенш навоза и земли. Особенно сл'Ьдуетъ 
избегать употреблешя въ д'Ьло экскрементовъ 
не зерноядныхъ животныхъ, какъ-то собакъ, 
кошекъ и т. п., а также и всЬхъ гн1ющихъ 
веществъ, какъ-то гнилого дерева и т. п. 
Если так1я вещества окажутся въ MicTi 
разведен1я, ихъ надо удалять, немедля. ВсЬ 
инструменты необходимо BH4HHtaTb каждый 
разъ тотчасъ же посл'Ь употребден1я. Сле
дить за чистотою сл'Ьдуетъ тЬмъ вниматель- 
н'Ье, ч'Ьмъ выше температура и ч4мъ влаж
нее воздухъ въ погреб^. Посл'Ь сбора со- 
в'Ьтуемъ тотчасъ же произвести некоторую  
дезинфекц1ю, а именно закрыть пом'Ьщен1е 
наглухо и, смотря по ого величин'Ь, окурить 
бол'Ье или меи^е значительнымъ количествомъ 
с^ры. Образуюш;аяся серная кислота уничто-



житъ появивш1еся быть-можетъ за время сбора 
вредные грибные наросты и во всякомъ слу
чай нисколько не пом4шаетъ дальнейшему 
разведешю шампиньоновъ.

с) Вентилящя.

Про расположеше вентиляц1и въ шампиньон
ной теплиц'Ь много писали, говорили, спорили, 
и все-таки зд'Ьсь-то именно и делались всегда 
наиболее грубыя ошибки. Совершенно ложно 
MHinie, что шампиньоны растутъ только въ 
темнот'Ь, всл'Ьдств1е чего вентиляц1я вредна; 
но нев'Ьрно также и то, что шампиньоны ра
стутъ только при CBiT'b. Ш т ъ  —  шампиньоны 
одинаково растутъ, какъ при CBirb, такъ и 
1зъ темнот'Ь, но мы хотимъ только указать 
на то обстоятельство, что въ постоянно св̂ Ьт- 
лыхъ пом'Ьш;ен1яхъ гораздо легче развиваются 
враги шапиньоновъ. Вентиляц1я и св'Ьж1й 
воздухъ для шампиньоновъ безусловно необ
ходимы, почему мы и опишемъ зд'Ьсь кратко 
самый простМшш способъ этого вентилирова- 
шя. Въ часто употребляющихся для разведешя 
шампиньоновъ глубокихъ погребахъ, спер- 
ш1йся воздухъ сильно насыш,ается влагой.



удален1е которой возможно лишь при услов’ш 
обновлен1я всего воздуха въ погреб'!;, а именно 
вентиляц1ей. Для устройства вентпляц1и наи
более пригодны вертушки, отверст1я закры- 
ваюпцяся крышкой, откпдныя форточки или 
наконецъ даже простое открывание окоаъ 
и дверей. Особенно последняя мГ.ра вполи'Ь 
достпгаетъ ц'!',лн, при рац1ональномъ конечно 
ея выиолнен!и; такъ наир, при ировЬтрива- 
Hiu надо позаботиться о тсмъ, чтобы не было 
сквозняка, а также, чтобы въ иом'1;щен1е во 
попали пыль и песокъ, такъ какъ иначе вся 
очистка воздуха ока;кется напрасной. Какъ 
удоби’Ье будетъ устроить вентиляц1ю пока- 
жетъ само пом'Ьщен1е, т’Ьмъ болЬе, что по- 
средствомъ той же вентиляц1и можетъ быть 
до известно!! степени об.тегчено также и 
урегулнрован1е м'Ьстной температуры. Мы 
желали бы только подчеркнуть то обстоятель
ство, что чистый воздухъ безусловно необ- 
ходимъ, но для этого ни въ какомъ случа'Ь 
не потребуются сложные, дорого стоя1ц;о 
аппараты, а вполи'Ь будетъ достаточна самая 
простая фортка, только лишь пользоваться 
ею надо тм^ло.



6. Шампиньонныя гряды.
а) Расположен1е грядъ; Ь) пос-Ьв-ь грибницы; с) покрыт!е 

грядъ  землею; d) поливка.

а) Расположен1е грядъ.

Посл'Ь того, какъ назначенное подъ разве- 
ден1е шамниньоновъ MtcTO вышеописаннымъ 
способомъ вычищено, дезинфицировано п 
снабжено необходимою вентилящею, присту- 
паютъ къ устройству грядъ. Длина грядъ 
внолн'Ь зависитъ, какъ отъ личной потреб
ности, такъ и отъ помЬщешя; опытъ 
между т'Ьмъ учптъ насъ, что, для нолучен1Я 
наибольшей выгоды, гряды нулшо д'Ьлать не 
выше 4 0 — 50 сант., шириною же какихъ 
угодно разм'кровъ. НепремЬннымъ услов1емъ 
при ycTpoiicTBt шампиньонныхъ грядъ слу- 
житъ расположен1е посл'Ьднихъ такимъ обра- 
ЗОМЪ, чтобы MOJKHO было удобно собирать 
грибы, а какой формы будутъ гряды —  тре
угольниками, копёнками или квадратный —  
д’Ьло второстепенное; гораздо важн'Ье, чтобы 
приготовленный навозъ, все равно вь какой бы



ТО HU было формЬ, былъ сложенъ плотно и 
оказывалъ бы достаточное сопротивлен1е гриб- 
ипц’Ь. Нужно изб'Ьгать однако слашкомъ силь- 
наго утаптыван1я или уколачиван1я; навозъ 
надо складывать рыхло и загЬмъ уже легко 
утаптывать послойно, чтобы не дать образо
вываться пустому пространству между слоями. 
При этомъ сл’Ьдуетъ постоянно помнить, что 
навозъ, не смотря на легкое утаптыван1е, все- 
таки долженъ быть слоясенъ возможно плот- 
Hte. Ту гряду, которая при нажат1и рукою 
не окажетъ достаточпаго сопротпвлешя, нужно 
считать плохо сложенною.

Чтобы пласты легли какъ можно плотнЬе 
и въ то же время солома, насыщенная уриною, 
приняла бы косое направлеше, самое лучшее 
накладывать навозъ рукою. Взявъ навозъ 
руками, кладутъ его ровной площадкой около 
10— 15 сант. вышины, сверху посыпаютъ тон- 
кимъ слоемъ гипса, кладутъ вновь слой навоза, 
плотно утаптываютъ, опять засыпаютъ слегка 
гипсоыъ, пока не получится гряда желаемой 
высоты. Ыавозъ легко утаптывается пластами, 
но отдельные пласты доллшы образовать въ со
вокупности одно общее Ц'Ьлое. Когда вся гряда



будетъ вполн^ готова, она должна быть плот
ной на ощупь. Если хотятъ поберечь руки, то 
можно заказать c e 6 i ручыыя трамбовки (т. наз. 
«подножки»), каыя по
казаны на рис. 18; но 
надежн'Ье будетъ вы
полнить работу рука- 
ып. Покрыт1емъ грядъ 
навозоыъ, см'Ьшанныы'ь 
съ гипсомъ, и очист
кою вйЬхъ дорожекъ за
канчивается главная работа по устрой
ству грядъ. Черезъ 24 часа надо посмо-

Рпс. 18. Подножки.

Рсс. 19. Переносная гряда.

тр'Ьть, не слишкомъ ли сильно разогрЬлся 
навозъ, въ этомъ случай необходимо про- 
в^трить пом'Ьщен1е.



Кром'Ь упомянутыхъ правильныхъ грядъ, 
можно устраивать, понятно только въ малень- 
комъ производств'Ь, переносныя гряды, въ вид^ 
груды камней (см. рпс. 19); ташя гряды легко 
дЬлать пр'едварительно во двор'Ь, изб'Ьгая гЬмъ

Рпс. 20. Кадка для выращиван1я.

необходимости вносить сырой матер^алъ въ 
погреба и т. п. м^ста. Распиленная пополамъ 
бочка даетъ дв'Ь кадки, одинаково годныя для 
выращиван!я (см. рис. 20). Если найдется 
свободная ст'Ьна, то можно устроить еще сгЬн- 
ныя грядки, как1я показаны на рис. 21.

ПосЬвъ грибницы.

Важное значеп1е для пос'Ьва им'Ьетъ добро
качественность грибницы. Поэтому, с1;я въ



первый разъ, ни въ какозп. случай но 
сл-Ьдуетъ скуипться п лучше всего обра
титься прямо В’ь Паршкъ, въ славящуюся 
тамъ с'Ьмянную торговлю В11льморенъ-Андр1е

Рпс. 21. Маленьк1я CTtHHbifl грядки.

п Ком.; равнымъ образоыъ превосходную 
грибницу можно получить изъ шамииньон- 
паго заведешя А .  Баде въ Швинкен- 
дорф^ (МекленбургЬ), а также и въ Не-



те р б у р гЬ  въ с'Ьмянной торговл'Ь Грачева. 
Грибницу никогда не сдЬдуетъ выписывать

---- •

Рис. 22. Кусокъ распустившейся шампиньонной 
’ грибницы.

ЕЪ л’Ьтн1е м'Ьсяцы, такъ какъ лЬтомъ, всл'Ьд- 
CTBie сухостл и гкары, грибныя споры дела

ются мало жизнеспособ
ными. Распустив1пуюся 
грибницу с.тЬдуетъ пред
почитать той, которая бы- 
ваеть въ видЬ камня (см. 
рис. 22 и 23).

До сихъ поръ мы еще 
не встречали ни одного 

руководства, въ которомъ не было бы ука
зано на необходимость довольно высокой 
температуры навоза (2 5 — 30° Р .) при посЬ- 
Bt, а поэтому мы вынуждены предосте

Рпс. 23. Грибница 
въ видЪ камня.



речь отъ столь ложнаго взгляда. Никоимъ 
образомъ нельзя установлять определен
ной температуры для навоза, такъ какъ 
въ данномъ случай нужно сообразоваться со 
степенью теплоты въ самыхъ пом'Ьщен1яхъ, 
которыя, вО“Первыхъ, бываютъ не одинаковы, а 
во-вторыхъ, не всегда могутъ быть приведены  
въ должный порядокъ. Но какъ бы то ни было, 
показываетъ ли температура такого пом'Ьщешя 
ыиниыумъ 5“ Р., или же она нормальна— въ 
10— 13® Р., т.-е. такая, какъ въ шампиньон- 
ныхъ теплицахъ; ни въ какомъ случай теп
лота въ навоз'Ь не должна быть выше 6“ Р. 
Высшая же температура въ 25° Р. можетъ 
быть допущена лишь тогда, когда ее не пред
ставляется возможности понизить искусственно, 
какъ напр, во время лЬта на вольномъ воз- 
дух^ и въ теплыхъ пом'Ьщен1яхъ. Еш,е луч
ше, если въ теплыхъ помЬш,ен1яхъ темпера
тура навоза и воздуха будутъ одинаковы. Но 
если навозъ окажется горячее указаннаго, 
то его надо прежде охладить и тогда только 
с'Ьять грибницу. Однимъ словомъ для выра- 
Ш,иван1я шампиньоновъ требуется ровная 
температура, хотя нЬкоторые даютъ сомни-



тельныл па то указан1я п тТ.мь самымъ не- 
иодьно признаются пь сгюемъ заблужденп!. 
Если бы, намрим'Ьръ, въ иогреб'Ь съ тем
пературой 5” 1*. пос'Ьять грибницу въ навоз!'., 
им'1;ющемъ 30“ Р., то но npoHiecTBiu прибли
зительно 4 нед'Ьль навозъ приметь темпе
ратуру погреба, и тогда уже даже мало свЬ- 
дущ 1и ио11метъ сдкланную ошибку, потому 
что, по самому существу своему, молодой по- 
сЬвъ въ первой стад1и своего развпт1я краиво 
чувствлтеленъ и не переносить ни мал’Ьи- 
шихъ пзм'Ьненп! въ температурЬ; поэтому 
онъ не только пострадаетъ, еслп температура 
вначал'к высокая быстро спадетъ, но в’Ьроят- 
И'Ье всего даже п совсЬмъ noriioiierb.

Яснымъ доказательствомъ, что для выра- 
щпван1я ш ам н и н ьо Е о в ъ  не требуется с и л ь -  

наго тепла, слунчптъ то, что прозябаюпцп 
на вольпомъ виздух'Ь посЬвъ не гибнетъ 
даже отъ мороза, а также п то, что гриби 
растутъ въ прохладныхъ иогребахъ даже 
при 5" Р. Правда, въ силу Kpaiine медлен- 
наго развит1я грпбовъ, выраш,иваи1е пхъ въ 
такпхъ прохладныхъ иогребахъ покажется 
нисколько скучнымъ. Т'Ьмъ не менке и такое



промзводстио даетъ почти одинаковые резуль- 
TUT1.I, и прп бол'Ье иравильпых'ь условЬ1хъ, 
II, хотя сбиръ будетъ нисколько слабЬе, зато 
грпби получатся превосходнаго качества.

Фунтъ B u c y iu e u H o ii  грибницы достаточенъ 
для зас'Ьва ! □  метра. Въ грядахъ д'Ьлаютъ 
рукою ямки на раипомъ разстояни! 2 5 — 30 
сант. въ рядъ, глубиной и тпрнною В 1. 5 —  
6 сант., соединяя ихъ треугольникомъ п 
щедро набивая большими кусками грибницы. 
Сл'1;дуеп. обраш,ать особое BHiiManie на то, 
чтобы грибница соприкасалась съ иавозом'ь 
со вс’Ьхъ стороиъ п но оставляла бы пу
сты хъ м'Ьсгь; поэтому надо ее не просто 
вкладывать, а вдавливать куски грибницы вт. 
ямки и зат'1'.мъ прикрыть ямки, прихлопывая 
ихъ рукою довольно плотно. Когда вся гряда 
готова, ее еще уколачпваютъ доской, около 30  
сант. длиною и 10 сант. шпрпною, такнмъ 
образомъ, чтобы образовалась гладкая, ровна:! 
поверхность,

с. Покрыт1е грядъ 8esi.ieio.

Д.1Я покрыт1я сов’Ьтуемъ брать глинистую 
парниковую землю, состоящую на половину



пзъ глинистой дерновой земли, на половину 
изъ парниковой (навозной). Передъ т^мъ, 
какъ высыпать землю на назначенное м'Ьсто, 
ее прос'Ьиваютъ сквозь грохотъ (см. рис. 24),

Рис. 24. Грохотъ.

а затЬмъ уже раскидываютъ по гряд^, соблю
дая сд'Ьдующ1я правила. Французы покры- 
ваютъ гряды землею тотчасъ же посхЬ посЬва. 
Покрывъ гряду приготовленною землею на 3



сант., ее разравнпваютт) палочкой (которая 
должна быть однако не слишкомъ легкой), 
гладя ею взадъ и впередъ, пока не получится 
совершенно ровной поверхности. Въ боль- 
шомъ производств'Ь совершенно не мыслимо 
предварительное еще покрыт1е грядъ соломой 
или ч'Ьмъ бы то ни было, мы же не сов^туемт- 
д^лать этого даже и въ маломъ производств^, 
такъ какъ положительно вредно тревожить 
только-что пос'Ьянную грибницу въ первой 
самой нужной стад1и ея развит1я; потрево
жить же ее можетъ не только сбрасыван1е 
какой бы то ни было покрышки съ гряды, 
но даже и самое покрыт1е землею, особенно 
еще если температура земли и гряды будетъ 
не одинаковая; все это можетъ причинить 
вредъ молодой грибниц'Ь.

По прошеств1и 14 дней со дня пос'Ьва обна
руживается, смотря впрочемъ по тому, какой 
температуры будетъ пом'Ьщен1е, укрепился ли 
пос^въ, т.-е. принялись ли нити грибницы 
расти въ навоз'Ь. Для этого изсл'15дуютъ осто
рожно Н'Ькоторыя изъ зас'Ьянпыхъ м'Ьстъ; если 
окажется, что б'ЬлоснЬжныя нити зац'Ьпились 
за навозъ, то сл’Ьдуетъ ожидать дальнМшаго



роста; еще бол'Ье в'Ьрный прпзнакъ, если за- 
цЬпленньп! нитями навозъ окажется окрашен- 
пыыъ въ бл'Ьдно-розовый цв1’>тъ. Если же эти 
бл'Ьдно-розовыя м^ста будутъ безъ б'Ьлыхъ ни
тей, то это означаетъ, что при с'Ьян1и гриб
ницы температура была довольно высока и 
иос'1)Въ взошелъ хотя п быстро, но ока
зался слишкомъ нЬ:кнымъ и, какъ только 
температура упала (или дагке поздн’Ье), по- 
гибъ большею частно, а можетъ-быть дазке 
и весь. Если же окажется, что грибница 
вовсе не зац'Ьпнлась за навозъ, то значптъ 
она ни въ какомъ случай не годилась для 
всхода, потому что была стара. Это нредполо- 
жен1е будетъ бол'Ье в'Ьроятныыъ, хотя тутъ мо- 
гутъ оказаться и друг1я причины, какъ-то: 
слишкомъ си.1ьный жаръ, холодный сквознякъ, 
мокрый навозъ и т. п., объ устранен1и которыхъ 
хозяинъ долженъ уже позаботиться самъ. Кто 
не имЬетъ собственной хорошей грибницы или 
надежнаго поставщика таковой, тому лучше 
всего предварительно испробовать получен
ную грибницу, чтобы, помимо напрасно за- 
траченныхъ денегъ, не терять еще и временн 
на трудъ. Д.М этого въ теплый конскШ навозъ



кдадутъ грибницу п ставятъ въ ум'Ь1)енно-теп- 
лое, влажное м'Ьсто, по возиожностп въ ко
нюшню. По n p o n ie c T B in  10— 14 дней, будетъ 
ясно видно; примется ли грибница; если не 
будетъ видно ни малМп1аго сл'Ьда, то значитъ 
она не годится, если же появится хотя бы сла
бый сл'1;дъ, или даже лишь пряный запахъ, 
то значитъ грибница жизнеспособна.

Когда первый пос1звъ совскмъ не удался, 
то прежде всего надо разс.гЬдовать степень 
влажности навоза; если онъ окалсется ни 
сыръ, ни сухъ, то не сл'Ьдуетъ еще считать 
пос’Ьвь окончательно неудавшимся. Разумеет
ся, и это одно уже непр]ятно, хотя и случается 
частенько, въ особенности у новичка, при Н'Ь- 

которой небрежности, состоящей въ томъ, 
что при покупк'Ь грибницы предварительно 
не взяли небольшого количества ея на пробу, 
еще бол'ке непр1ятпымъ посл'Ьдств1смъ чего 
будетъ прюбр'Ьтеше новой грибницы и вто
ричный пос'Ьвъ. При новомъ пос'Ьв'Ь ни 
въ какодгь случай не с.тЬдуетъ удалять 
землю съ гряды, наиротивь того, нужно 
обна;1сить только то m 'Lc to , г д 'Ь было уже 
раньше посЬяно, тотчасъ же вложить гриб



ницу, снова заровнять, п такимъ образомъ 
уже сЬять рядъ за рядомъ.

Въ заключен1е надо сделать оговорку о 
томъ, что неудобно засыпать гряды землею 
тотчасъ-же n o c j i  посЬва на тотъ случай, если 
онъ не примется и придется с'Ьять снова. 
Т'Ьмъ бол'Ье еще, что скидыван1е навоза 
едва ли представляетъ особенно значитель
ный трудъ, который притомъ piflKO даж.е 
можетъ и потребоваться. Если же и окажется 
нужнымъ иногда применить его, то во вся- 
комъ случай впосл'Ьдств1и хозяинъ будетъ съ 
лихвою вознагражденъ за свою лишнюю работу.

Впрочемъ, опытный хозяинъ не окажется 
въ затруднен1и, даже и тогда, когда заметить, 
что принявшаяся было грибница не обнару- 
ваетъ затЬмъ ни мал'Ьйшаго сл'Ьда дальн'Ьй- 
шаго роста. Если только онъ уб'Ьжденъ въ до
брокачественности грибницы и не видитъ ни
какой другой причины этому, то отнюдь не 
станетъ с'Ьять новой грибницы, разсчитывая на 
сборъ уже съ посЬянной, и въ громадномъ 
большинств'Ь случаевъ разсчетъ его оправ
дывается. TaKie же случаи, что вначал'Ь при
нявшаяся грибница зат'Ьмъ не ноказываетъ



дадьн'Ьйгаихъ признаковъ жизнп, бываютъ не- 
р^дко. Особой б’Ьды въ этомъ однако еще 
н'Ьтъ, такъ какъ впосл4дств1и урожай все- 
таки получается довольно обильный.

d) ПолввЕп.

О полпвк’Ь итампиньоновъ M Horie, по край
ней м’кр'Ь несв'Ьдущ1б люди, им'Ьютъ ложное 
поняйе. Поливку нельзя понимать въ бук- 
вальномъ смысл4, такъ какъ это не иолива- 
Hie, а C K o p ie  сбрызгиваше или окроплеше. 
Трубка шприца, около 4 0 — 45 сант. длиною 
и въ З^/а— 4 сант, толщиною, имЬетъ ситко 
съ 50 или даже бол^е отверстями такой ве
личины, чтобы въ иосл'Ьдшя едва могла про
ходить тонкая игла. При исполнен1н самой 
операц1и поливки нужно всегда им'Ьть въ 
виду, что гряду, посл'Ь того какъ на ней раз
ложена земля, надлежитъ сбрызгивать лишь 
слегка и притомъ до т15хъ иоръ, иока вода 
не пройдетъ сквозь весь слой земли и не ста- 
нетъ попадать въ навозъ. Только тогда будетъ 
можно, въ малеиькомъ производств'Ь, наложить 
указанную въ предыдущей главЬ покрышку.



При этихъ услов1яхъ влага задержится зд'Ьсь 
и останется еще н'Ькоторое время даже п 
посл'Ь того, какъ снимутъ покрышку.

Въ большихъ производствахъ, гд'Ь не бы- 
ваетъ прикрытя грядъ, при первой поливк'Ь 
хотя влага и будетъ держаться также долго, 
скоро понадобится однако полить слегка 
еще разъ. ЗатЬмъ же надо употреблять воду 
уже съ особою осторожносию и не поливать до 
т'Ьхъ поръ, пока гряды не станутъ на ощупь 
порядочно сухими. BMicT'b съ т'Ьмъ поливать 
гряду не всегда потребуется всю сразу равно
мерно, такъ какъ на ней непрем-Ьнио ока
жутся част1ю и сух1я м'Ьста, которыя, смотря 
по этому, и сбрызгиваются мен4е или же оста
вляются даже и совс'Ьмъ не политыми. Также 
надо сообразоваться и съ влажностью воздуха 
въ пом^щ ети, сообразно съ ч^мъ производить 
лишь соразмерное опрыскивате. Во всякомъ 
случа'Ь необходимо воздерживаться отъ излиш
ней поливки. Если для поливки употребляется 
колодезная вода, то ей надо дать хорошенько 
отстояться. Лучше конечно брать воду pi4HyfQ 
или еще лучше изъ пруда; если же будетъ воз
можность набрать въ кадку дождевой воды,то по-



сл'Ьднюю сд-11дуетъ безусловно предпочесть вся
кой другой. Дождевая вода, вбирая находящ1е- 
ся въ воздух'Ь питательные газы, становится 
самою богатой по своимъ качествамъ. Весьма 
полезно прибавлять въ долсдевую, колодезную, 
р’Ьчную и прудовую воду слабый растворъ се
литры, около 2 лотъ на 20 бут. воды. При употре- 
бден1и вода должна иы'Ьть такую температуру, 
которая была бы на 6— 8 градусовъ выше 
температуры пом'Ьщен1я. Самое лучшее на
гревать воду около печки, ставя на нее на- 
полненныя .тейки; весною и л'Ьтомъ нагр-Ьвать 
воду можно просто на солнц'Ь. Ч^мъ бол^е 
увеличивается жатва, т^мъ больше является 
потребности въ вод'Ь, загЬмъ же потребность 
эта снова постепенно уменьшается. Точно ука
зать нужнаго количества воды однако нельзя, 
такъ какъ это зависитъ всецело отъ степени 
влажности 110М']5щен1я; впрочемъ, путемъ прак
тики норма эта выработается сама собою.

7. Сборъ.
Посл'Ь того какъ грибница пролежала въ 

гавозЬ отъ 4 —  6 нед'кть, смотря по тому, на
сколько была горяча гряда, показываются ма-



леньк1я б'Ьлыя точки. Посл'Ьдн1я однако легко 
могутъ обмануть новичка, такъ какъ вс'Ь эти 
точки по большей части BCKopt пропадаютъ 
и р'Ьдко изъ которой вырастетъ иногда сла
бый грибокъ. Эти предв'Ьстники вовсе не слу- 
жатъ еще ручательствомъ действительности 
урогкая, хотя тЬмъ не менке нодаютъ уже 
надежду; они появляются непосредственно нзъ 
пос'кянной грибницы, которая, будучи поло
жена н'ксколько большнмъ, ч'Ьмъ надлежитъ, 
кускомъ, образуетъ самостоятельные плодо
вые органы, однако не долгов'Ьчные. Та- 
кииъ образомъ нужно прибавить къ выше
указанному сроку обыкновенно еще три не- 
д^ли, пока въ поло;кеннои въ навозъ гриб
ниц'!; самостоятельно разовьются ея плодовые 
органы въ новые отросткп, которые распро
страняются прежде всего по тЬмъ м'кстамъ, 
гд'Ь была положена грибница, плотно окружая 
ее, отчего и первые шампиньоны появляются 
пучками. Въ случаяхъ же, когда грибн1ща 
была положена въ большемъ, ч'Ьмъ сл'Ьдуетъ, 
колпчеств'Ь и нашла притомъ себ'Ь обильное 
нитан1е, то грибы плодятся уже ц'Ьлыми ко
лониями отъ 2 V2 ф. до 3 V2 ф. весомъ. Крайне



интересно наблюдать, какъ изъ совершенно 
безформеннаго сначала шампиньона обра
зуется полный грпбъ; въ это время и нужно 
учиться расповнавать, сиднтъ ли грибъ на 
сильномъ или сдабомъ плодовомъ органа, то- 
есть будетъ ли это маленьк1й пли большой 
грибъ. Такъ будущ1е больш1е грибы, дойдя до 
величины ор'Ьха, остаются еще совершенно 
безформенными; если же уже въ такомъ 
возрасгЬ на rpn61i ясно обозначится шляп
ка, то мон;но нав'Ьрное сказать, что грибъ бу
детъ маленькимъ. Требуется однако долг1й 
навыкъ, чтобы точно опредЬлять время для 
сбора грибовъ, т'Ьмъ бол'Ье, что какъ слишкомъ 
ранн1й, такъ и слишкомъ поздшй сборъ оди
наково ириносятъ убытокъ, первый по Bicy, 
а посл'ЬднЩ потому, что перезр'Ьвш1й грибъ 
уже не можетъ быть проданъ за CB'bmift, въ 
высушенномъ же впд'Ь за него едва ли 
можно будетъ выручить и шестую часть 
ц'Ьны. При c6op1i нужно помнить главное 
услов1е, т. е. отнюдь не допускать шляпки 
гриба до полнаго развертыван1я. Какъ часто 
ыожно снимать грибы и какъ долго продер
жится урожаи— зависитъ отъ температуры,



которая, въ свою очередь, завпсптъ отъ 
бол'Ье пли мен'Ье хорошаго навоза. Ирл 5—  
7“ Р. ыолспо собирать ташш ньоны каждые 
4 дня въ продолжен1е 4-хъ ыЬсяцевъ, при 
8 — каждые 2 дня около трехъ м'Ьсядевъ, 
при 10— 13" Р .— казкдый день и около двухъ 
и'Ьсяцевъ, при бол'Ье высокой температур^ 
ежедневно два раза (въ 11родолжен1е м'Ьсяца), 
потому что при такой температур'!) грибъ, быв- 
ш1й еще сегодня слпшкомъ молодымъ, завтра 
можетъ у;ке оказаться слпшкомъ старымъ. Са
мые лу'1ш1е шампиньоны получаются при низ
кой температур'!), лучш!й :ке по количеству 
сборъ бываетъ при средней.

При сбор'!; никогда пе сл'1;дуетъ срезать 
грибы, потому что остатокъ стебля произво- 
дн'гъ въ гряд'!; r H ie n ie ;  грпбъ нужно захваты
вать болыпимъ и указательнымъ па.1ьцами п 
легко отвертывать. Понятно, что если грибы 
сидятъ большими семьями, то понадобятся 
уже o 6 t руки, потому что одной приходится 
придерживать грибы, а другой отделять ихъ 
по одпночк'!;; конечно, ту гъ уже н'Ьтъ возхмож- 
иостн отвертывать ихъ, а приходится прямо 
обламывать.



Уиомянемъ enie о довольно часто встр!> 
чающемся заблужденш, будто вырванный 
при сбор’Ь маленьк1й грпбъ можетъ снова 
приняться расти, если только его посадить 
обратно и полить; можно смЬло сказать, что 
это ложный предразсудокъ. Ыапротивъ, такой 
опытъ можетъ принести гряд^ одинъ лишь 
вродъ. такъ какъ посаженный грибъ обяза
тельно сгн1етъ.

Хорош1Й сборъ долженъ дать на 1 □  метръ 
9 фунт, шампиньоновъ.

8. Искусственное разведен1е.

Искусственное разведен1е шамппньоновъ, 
приноровленное къ естественному происхо- 
хожден1ю и развипю этого гриба, произво
дится: а) посредствомъ искусственно вызван- 
наго прорасташя споръ и дальнЫппаго затЬмъ 
распложен1я грибныхъ нитей, при посредств'Ь 
особыхъ факторовъ (соломинокъ), въ благо- 
пр1ятной для нихъ почв'Ь и б) чрезъ пере- 
саживан1е ран'Ье заготовленной шампиньонной 
грибницы въ питательную почву.



n) Искусстгенно вызванное пр0растян1с споръ 
и дальн'Ьйшее зат'Ьмъ pacn.ioaseHic грнбныхъ 
нитей, при посредств'Ь особыхъ факторовъ (со- 
лошиноЕъ), въ благопр1ятной для нихъ почв1 .̂

Уже давно было известно, пто въ грибной 
cnopt можно вызвать ростки, пояЬстпвъ ее 
въ теплое и влажное Mf>CTO. Дальн'Ьйшаго 
развпт1я споры, т.-е. образован1я гриба впер
вые достпгъ проф. Гартвигъ, съ усп^хонъ 
прцм’Ьнпвъ для этого особый растворъ, въ 
которомъ долго находилась зародышевая су 
мочка. Въ составъ этого раствора входи.чъ 

■фруктовы11 сокъ съ уриной. Предполагая, что 
npopacT aaie  сл'Ьдуетъ приписать содержаще
муся въ урин'Ь a v M ia u y , онъ производилъ 
дальнМш1е опыты уже съ углекислымъ амм1а- 
комъ. Спора и при этой замЬн'Ь также отлично 
пускала ростки. Одинаковыхъ результатовъ 
удалось достичь и съ прибавкой фосфорно- 
кислаго амм1ака. Такимъ образомъ ни 4iMb 
другимъ, какъ вл1ян1емъ амм1ака, объясняется 
частое появлен1е шампиньоновъ на свалоч- 
ныхъ м'Ьстахъ, содержащпхъ въ себЬ, какъ 
известно, въ значительной степени амм1акъ.



Однако, спустя некоторое время, п въ выше- 
упомянутомъ питательномъ растворЬ прекра
щается дальнМшее развит1е споръ; образо- 
ван1б же мицел1евой ткани можетъ быть до
стигнуто лишь тогда, когда дадутъ бол'Ье на- 
дежнаго проводника усн'Ьвшимъ уже появиться 
тамъ зародышевымъ сумочкамъ. Для этого лучше 
всего пригодны соломпнки, предварительно про- 
питанныя уриною. Зародышевыя сумочки охот
но нроникаютъ во внутрь такихъ солом инокъ, 
быстро образуютъ зд'Ьсь б'Ьлыя нити, которыя 
разветвляются все дальше и дальше и пере
плетаются между собой, образуя пучки. Так1я 
мицел1евыя нити, будучи положены въ благо- 
пр1ятную почву, содержащую въ себ^ не- 
обходимыя для нпхъ нитательныя вещества, 
т.-е. богатый амм1акомь соломистый навозъ, 
вполнЬ годны для зимняго выращиван1я. Если 
температура будетъ достаточно влажна и 
тепла о т ъ -|-1 7  до 20“ Ц ., а въ ночв^— много 
пропптанныхъ амм1акомъ соломинокъ, то мы 
скоро уже зам'Ьтпмъ, какъ грибница начнетъ 
все больше и больше развиваться. Появится 
масса б'Ьлыхъ нитей, которыя, стремясь къ 
отд^льнымь соломинкамъ, нроннкаютъ во



внутрь ихъ, чтобы добыть пишу для начп- 
нающпхъ уже образоиываться теперь малень- 
кпхъ зародышей. Для болТ.е пагляднаго наблю- 
ден1я интереснаго процесса пускан1я ростковъ 
шаыппньопной спорой, молшо насыпать на чи
сто вымытую стеклянную пластннку годныя 
къ прозябанш споры и поставитъ пластинку въ 
теплое влажное м'Ьсто; скоро уже ясно обнару
жится появлен1е зародыщевыхъ сумочекъ. 
Чтобы просл'Ьдить также и за дальнейшими 
стад1ями развит1я этихъ сумочекъ, ту же 
стеклянную пластинку, прежде ч^мъ поло
жить па нее споры, нужно слегка смо
чить фруктовымъ сокомъ. Не меньшаго 
вниман1я заслужпваютъ также опыты надъ 
произрастан1емъ шампиньонныхъ споръ на 
лпстьяхъ деревьевъ и кустарниковъ. Лучше 
всего выращивать споры на листьяхъ ивы, 
липы, ольхи, березы, вишни п яблони. Н е
сколько споръ кладутся на так1е листья, п 
зат'Ьмъ посл'Ьдн1е въ закрытой посуд'Ь поме
щаются во влажно-теплой температур^. Заро
дышевая сумочка появится тЬмъ скорЬе, ч'Ьмъ 
благопр1ятн'Ье окажутся для споръ мЬстныя 
тепло н влага. Для разведен‘1Я споръ зимой



лучше брать псбольппе ящики п набивать 
пхъ хорошо приготовленнымь конскпмъ на- 
возомъ, температура коего пе превышала бы 
2 2 “ Ц. Лпстья кладутся туда съ молодыми раз
водками, покрываются слоемъ тутъ же вь ящи- 
К'Ь лежащаго навоза, а зат'Ьмъ самые ящики 
закрываютъ поплотнЬе, заботясь главныыъ 
образомъ о томъ, чтобы сохранить внутри 
пхъ влажно-теплую температуру въ пред!;- 
лахъ 1 9 —22“ Ц. Вскорк можно будетъ уже 
заметить, какъ начнет!, развиваться гриб
ница, такъ какъ на поверхности появится 
много б'Ьлыхъ нитей, которыя затЬмъ уже 
пробираются и во внутрь. Единственною по- 
ыtxoю въ образован1и плодовыхъ органовъ 
можетъ послужить лишь то, если грибница, 
быстро истребивъ наличныя питательныя ве
щества, не нолучптъ новыхъ по недостатку 
влаги или тепла. Подобные ящики сохраня
ются долго и годятся для выгонки грибовъ 
во всякое время. Само собой pasyMteicH, что 
TaKie опыты на первыхъ порахъ легко мо- 
гутъ и не удаться, такъ какъ всякое дЬло 
требуетъ извЬстной доли навыка, пр1обрЬтае- 
ыаго лишь практикою.



б) Перес.адка paHiie заготовленной шам
пиньонной грибницы въ питательную 

почву.

Прюб'Ьтаемыя покупкою мицел1евыя нитп 
р^дко бываютъ пригодными къ удачному даль- 
н'Ьйшему прозябан1ю, потому что, какъ это 
часто случается, он'Ь отъ долгаго лежан1я въ 
магазин'Ь оказываются обыкновенно, какъ бы 
одеревян’Ьвшими. Лучше всего употреблять для 
этого пустивш1я ростки споры въ томъ пе- 
р1од'Ь, когда въ соломинкахъ появляются уже 
зародышевый сумочки, т'Ьмъ бол'Ье, что этого, 
какъ сказано выше, можно достичь самому, 
произведя искусственное прорастан1е споръ, 
или же, подкладывая годныя соломинки подъ 
созр'Ьвш1е экземпляры споръ. Дал'Ье при раз- 
ведеши шампиньоновъ посредствомъ пере- 
саживатя мицел1евыхъ нитей необходимъ 
наддежапцй консшй навозъ, который содер- 
жалъ бы въ себ’Ь требуемыя для ихъ развийя  
питательный вещества. Если при этомъ бу- 
детъ соблюдена и надлежаш;ая влажно-теплая 
температура (отъ +  17 до 20“ Ц.), то вскор'Ь 
можно уже и наблюдать, какъ начнутъ про



растать переплетенныя мицел1емъ соломинки, 
причемъ отъ большаго процентнаго содержа- 
н1я въ навоз'Ь амм1ака всец'Ьло будетъ зави
сать и быстрота образован1я нитей. Гряду 
для разводки грибницы можно д'Ьлать какой
у го д н о  д л и н ы  и ш и р и н ы  и в ъ  ЛЮбОМЪ MtCT'b,

нужно лишь позаботиться о томъ, чтобы къ 
ней не было особеннаго доступа воздуха; со- 
в^туемъ предночтительн'Ье употреблять помя
нутые выше ящики (см. рис. 25). Н е сл'Ьдуетъ

Рис. 25. Ящикъ для выращиван1я.

только упускать изъ виду, что ящикъ нужно на
бивать особо приготовленнымь навозомъ, какъ 
можно плотн'Ье, даже утрамбовывать, такъ какъ 
отъ плотности почвы зависитъ и сила ея произ
водительности. Навозъ, какъ n3Bi3CTHO, быстро



иагр'Ьвается, но нЬкоторая прпм’Ьсь гппса или 
земли остановигь его перегаръ. Когда навозъ 
охладится, то его разрыхляють деревяшкой или 
рукою, протыкая въ грядк^ рядъ дыръ (глуби
ною до 10 сантим., а шириною до 5 сантим.) 
на разстоян1и до 15 сантим, другъ отъ друга, 
кладутъ въ каждое такое отверст1е горсть 
наполненныхъ мицел1емъ соломинокъ, затЬмъ 
снова плотно закриваютъ вложенныя раз
водки. Смотря по существующей темнера- 
Typi, черезъ 3— 5 нед'Ьль весь навозъ бу- 
детъ вплотную затянутъ мицел1евымн нитями 
и сделается сл'Ьдовате.1ьно вполн'Ь пригод- 
нымъ къ пересаживан1ю въ гряды уже для 
вывода шампиньоновъ. Гряду однако все это 
время не сл'Ьдуетъ поливать. Вновь но- 
явивш1яся разводки, такъ-называемыя *cbo- 
бодныя разводки», самыя удобныя и легко 
растущ1я; къ сожал'Ьн1ю только OHi не долго 
держатся. Если хотятъ сохранить шампнньон- 
ныя разводки на бол’Ье долгое время, то ми- 
цел1евыя нити сл'Ьдуетъ привести въ бо.г1е 
твердую форму, чтобы получилась грибница 
въ вид'Ь камня, такъ-называемаго брутштейнъ. 
Достигнуть этого можно сл'Ьдуюпшмъ обра-



зомъ. Самое лучшее с,!1:Ьлать riitcb  изъ 3 ча
стей конскаго навоза, 2 частей коровьяго,
1 части овечьяго, 1 части иережженнаго и
2 частей хорошо истлЬвшаго корья. Подли
вая тепловатой воды или жидкаго навоза, 
все это обращаютъ въ кашу, нзъ которой 
приготовляють кирпичи (брутштейны), при по
мощи деревянной формы, какая употребляется 
для д'клан1я кирпичей. Готовые брутштейны 
ставятъ ребромъ другъ на друга, чтобы воз- 
духъ могъ свободно проходить насквозь, и, 
прежде нежели они окончательно высохнуп,, 
выдалбливаюгь ложкообразной деревяшкой на 
обЬихъ широкихъ сторонахъ ихъ въ любоыъ 
разстояши другъ отъ друга ямки въ 3— 4 сант. 
глубиною, въ которыя и вкладываютъ пере- 
плетенныя мицел1емъ соломинки. Посл'Ь того 
ямки эти уже окончательно заполняются и 
заравниваются при помощи той же остав
шейся отъ формовки кирпичей каша. Таше 
кирпичи складываютъ въ круглую кучу и 
обкладываютъ слоемъ теплаго навоза. При
близительно черезъ 35 —  40 дней мицел1ц 
пройдетъ по всему кирпичу, который, сложен
ный зат’Ьмъ въ сухомь м^стЬ, можеть въ та-



комъ вид'Ь сохраняться тамъ ц'Ьлые годы. Мы 
посов'Ьтовали бы, однако, въ тЬ гряды, кото- 
рыя предназначаются для бол'Ье или MeHte 
обширнаго промысла, сажать исключительно 
св'Ьжую грибницу.

Для разведен1Я грибницы, если не же- 
лаютъ устраивать отдЬльныхъ грядъ, могутъ 
быть пригодны также гЬ самыя пом-Ьщетя, 
въ которыхъ зат^мъ будутъ выращивать и 
шампиньоны, причемъ въ данномъ случай 
правильность вентилящи такихъ пом^щеши: 
никакой роли не играетъ, такъ какъ воз- 
духъ въ нихъ бываетъ нуженъ лишь для раз- 
вит1я плодовыхъ органовъ.

9. Враги и бол-Ьзни шампиньо- 
новъ.

У  шампиньоновъ н'Ьтъ кажется худшаго 
врага, который бы такъ настойчиво уничто- 
жалъ ихъ разводки и вм-Ьст^ съ гЬмъ самъ 
такъ надежно былъ бы защиш;енъ отъ вся- 
кихъ противъ него м'Ьръ, какъ ли чи н ка  малень



кой и большой грибной Атухи («Sciara bicolor 
Mg.» и «Sciara solani W inn.»).

По счастью еще, что природа, сотворпвъ 
враговъ, сама же позаботилась также и о ихъ 
жертвахъ, предоставивъ пос.1'Ьднимъ есте- 
ственныя средства для защиты отъ первыхъ. 
Мы умолчимъ зд^сь обо всЬхъ пскусствен- 
пыхъ средствахъ, оказывавшихся до сихъ 
поръ большею частью безполезными, но по- 
сов^туемь лишь никогда не приниматься за 
культуру шампиньоновъ въ большихъ разм^- 
рахъ раньше средины сентября; при этихъ 
услов1яхъ не придется следовательно трогать 
и навозъ panie; мухи же къ этому времени 
находятся уже, какъ известно, въ зимней 
спячк^. Поэтому съ средины сентября до 
апр'Ьля можно работать, нисколько не боясь 
этого зл'Ьйшаго врага. Не особенно риско
ванно разводить шампиньоны даже и до по
ловины марта, такъ какъ б'Ьда будетъ уже 
не велика, если остатокъ игатвы и посЬтятъ 
личинки. Въ ногребахъ и т. п. м'Ьстахъ 
часто встречаются также и мокрицы  (Oniscus 
asellus, О. murarius) въ такомъ количеств^, 
которое поневоле застав-тяетъ обратить вни-



ман1е и на нихъ, такъ какъ он'Ь охотно по- 
■Ьдаютъ молодые нЬжные шампиньоны. И хъ  
однако легко уничтожить, особенно въ тем- 
ныхъ м'Ьстахъ, для чего стоить только энер
гично собирать ежедневно, и въ короткое 
время он'Ь совершенно исчезаютъ. Въ м'Ь
стахъ, гд'к есть доступъ свкту, мокрицъ 
можно найти только ночью, следовательно 
и собирать ихъ тамъ возможно лишь ночью. 
Самое верное средство для ихъ уничто- 
лсен1я, это на готовую гряду, пока еще 
не появились грибы, класть нисколько 
р’кпъ, выдолбленныхъ такъ, чтобы мо- 
крицамъ было удобно вползти во внутрь; 
въ такую ловушку он'Ь охотно забираются, 
собрать и уничтожить ихъ не предста- 
вляетъ уже особаго труда. Такимъ образомъ 
можно избавляться отъ мокрицъ лишь до на
чала сбора. Но когда сборъ уясе начнется, 
описанный способъ не совс'Ьмъ будетъ при- 
годенъ, такъ какъ молодые шампиньоны, по
жалуй, покажутся для мокрицъ вкусн'Ье p i -  
пы. С лизняки  (Lim ax agrestis) прпносятъ 
также не мало вреда, но ихъ по крайней 
M tpi легче отыскивать, такъ какъ движутся



ОНИ весьма медленно, оставляя притомъ посл'Ь 
себя лоснящейся слЬдъ. Избавиться отъ нихъ 
можно при помощи мокрыхъ отрубей, кото
рый раскладываютъ кучками тутъ и тамъ; 
слизняки больш1е охотники до отрубей, кои 
отлично помогаютъ ловл'Ь, такъ какъ прилп- 
иаютъ къ слизистому гЬлу улитки и тЬмъ за- 
трудняютъ ея движен1я. Комаровъ, не столько 
вредныхъ, сколько лишь надоЬдливыхъ, ло- 
вятъ съ помощью одной или н'Ьсколькихъ за- 
женныхъ св'Ьчъ; какъ извЬстно, комары сами 
летятъ на огонь, гд'Ь и погибаютъ.

Грызуны, въ род'Ь крысъ, мышей, кротовъ 
и т. п., не столько вредятъ самимъ шам- 
пиньонамъ, сколько портятъ гряды. Луч
шими средствами противъ нихъ будутъ; 
стрихнпнъ, М Ы Ш ЬЯК'Ь или пилюли изъ фос
фора. а также обмазанныя ядомъ морковь и т. п. 
овощи, плоды или даже зерна; для кротовъ же 
надо ставить кротоловки. Изъ болЬзней шам- 
пиньоновъ прежде всего надо назвать бплы й  
древесный грибъ. Это пластиночникъ и, какъ 
показываетъ назван1е, сн'Ьжно-бклаго цв’Ьта, 
им'Ьющ1й K o p o T K if l  стебель, растянутую и под
пертую шляпку, похожую на вывороченный



зонтпкъ, а не завернутый внача.гЬ, какъ у 
шамшшьона, съ глубокими проходящими отъ 
стебля къ шляпк'Ь пластинками. Особенность 
этого гриба заключается пъ томъ, что онъ не 
ыожетъ расти безъ свЬта, хотя грибница его 
гЬмъ не ыен'Ье отлично распложается по 
всей грядЬ и уничтожаетъ посЬвъ даже и 
при полнейте!! теынотЬ. Помянутая гриб
ница мало отличается отъ грибницы шам
пиньона, развЬ только нисколько пышнее, 
им'Ьетъ цв4тъ, слегка виадающ1й въ сине- 
чу, дурной запахъ и, какъ только попадетъ 
па св'Ьтъ, тотчасъ же начпнаетъ развивать 
1!ышесказанные б'Ьлые грибы. Оставлять ихъ 
}жсти крайне опасно, всл'Ьдств1е зам'Ьчатель- 
наго обил1я производиыыхъ ими споръ (раз- 
-тетающихся по всему иом’Ьщенш), которыя 
повидимому развиваются вс'Ь, такъ какъ, по 
произведенному нами опыту, въ помЬщен1п, 
гд’Ь завелся такой грибъ, пропа.1ъ и noc.it- 
дующ1й посЬвъ. Какъ видно изъ того же на- 
зван1я, только дерево и бываетъ причиною 
появленщ этого вреднаго гриба; какъ только 
попадетъ такое попорченое сыростью и по- 
покрытое п.тЬсенью дерево въ ближайшее со



прикосновен1е съ шампиньонной грядою, такъ 
нав'Ьрно уже нужно ожидать, что такой грибъ 
не замедлить развиться. Вотъ почему без
условно необходимо, чтобы все дерево, упо
требляемое при шампиньонныхъ разводкахъ, 
было хорошо высушено и употреблено въ 
д11Ло еще въ св'Ьжемъ состояшп. Сл'Ьдующимъ 
опаснымъ паразитоыъ будетъ бурая длинно
ногая поганка: этотъ трубчатый грибъ им’Ьетъ 
длинный (8 — 10 сант.) бЬлый, усыпанный чер
ными точками корень и гладкую правильную, 
въ 2— 3 сайт., шириною темно-бурую шляп
ку. Только по длинной ножк-Ь и можно еш,е 
отличить этотъ гриб'ь, такъ какъ, если бы 
шляпка его сид'Ьла на толстомъ стебл'Ь дре- 
веснаго гриба, то ее легко возможно было бы 
смЪшать со шляпкою посл’Ьдняго. Хотя длинно
ногая поганка такъ же опасна, какъ и 6kiHii 
древесный грибъ, но зато она встречается столь 
р'Ьдко,что MHorie, занимающ1еся культурой шам- 
пиньоновъ, вовсе даже не знаютъ ея, а поэтому 
и мало боятся, хотя вредъ отъ нея ничуть не 
меньше, ч'Ьмъ и отъ бЬлаго древеснаго г]1иба.

Рж авчина  развивается непосредственно 
подъ верхней кожицей пластинокъ, стебель-



ковЪ и т. д. II выступаетъ на поверхности, 
въ вид'Ь бурыхъ, желтыхъ иди красноватыхъ 
пятенъ. Такая ржавчина можетъ легко по
явиться на шампиньонной гряд"!;, какъ всл Ьд- 
CTBie избытка сырости и тепла, такъ и при 
употреблен1и для нижняго слоя гряды длин
ной соломы, которая изобилуетъ ржавчиной. 
Чаще встречающаяся болЬзнь у шампиньона 
следующая; на находящейся поверхъ земли 
части шампиньона образуются прилипш1я 
другъ къ другу тонгая пластинки, предста- 
вляющ1я безформенную массу съ непр1ят- 
нымъ и р’Ьзко отличающимся отъ П1ам- 

пиньоннаго запахомъ; шляпка такого гриба 
въ бородавкахъ, черноватая, лппкая. Какъ 
только замечаются так1я образованш, ихъ 
тотчасъ же надо удалять, выстригая гряду 
въ т'Ьхъ м'Ьстахъ^ гдЬ онЬ появились. Это 
всЬмъ изв'Ьстный трутникъ, разрушительное 
д'Ьпств1е котораго не следуетъ однако смеши
вать съ другою однородною болезнью — бе-  
лымъ древеснымъ грибомъ. Трутникъ былъ бы 
пожалуй не MCHie опасенъ, если бы не встре
чался значительно рЬже и притомъ не столь 
легко поддавался бы истребленш.



Обратимся теперь къ внутренпей болезни, 
такясо неминуемо грозящей разрушен1емъ 
леей колон1и, если не будутъ своевременно при
няты надлежащ1я мЬры. Иногда на грядЬ по
являются особыя вырождения въ вид'Ь кучи, 
представляющей не что иное, какъ уродливое 
гнездо грибовъ, состоящее изъ плотныхъ, грибо- 
видныхъ наростовъ, прозябающихъ на общей 
основ'Ь. Если снять raide грибы, то подъ ними 
окажется мясистый клубень, края коего ус/Ья- 
ны мелкими грибками. При изсл'Ьдован1и обна
руживается, что вся внутренность основы, на 
половину одеревян'Ьлая, наполнена заилЬснЬв- 
шими камешками. Н е малою причиною этой 
бо-т-Ьзни служить излишнее пропитыван1е гриб
ницы влагой. Единственнымъ противодМ- 
ств1емъ служитъ лишь немедленное и тща
тельное выр'Ьзыван1е больныхъ м'Ьстъ ножемъ 
возможно глужбе и^замЬна выброшенной почвы 
повымъ навозомъ и землей. ДалЬе мы находимъ 
въ HiKOTopHXb руководствахъ указан1е на 
оиаснаго паразита, а именно— т лп сень» , ко
торая однако совершенно безвредна. Эти нит
чатые или волосообразные грпбки, развпваю- 
щ1еся на испортившейся нищЬ, стЬнахъ и



т. п., пзвЬстны въ общежпт1ц подъ пмеиемъ 
«пл'Ьсени». Если бы грнбъ пл'Ьсени былъ 
особенно опасенъ, то онъ пожалуй являлся 
бы значительной noMixoii всегда и всюду, 
такъ какъ общепзв'Ьстно, что грибъ этотъ 
самый распространсннын между всЁми гри
бами, и наврядъ лп найдется м'Ьстечко на 
земной поверхности, гд'Ь бы не нашлось въ 
громадномъ количествЬ споръ этого гриба. 
Т'Ьмъ не менЬе, кому не извЬстно также, 
какъ просто п легко уничтожается всякая 
пл'Ьсень.

О крошечныхъ паразитахъ, такъ-называе- 
мыхъ щелистыхъ грнбкахъ, нельзя пореко
мендовать ничего спещальнаго, можно лишь 
посов^тывать зд'Ьсь, какъ вообще и во вс'Ьхъ 
перечисленныхъ выше случаяхъ, самый ме
лочной порядокъ и чистоту въ колоши шам- 
ппньоновъ, что послужитъ пожалуй лучшею 
гарант1ею въ предохранен1п посл'Ьднпхъ почти 
отъ вс'Ьхъ бол'Ьзней и паразитовъ. Во вся- 
комъ случай обш;ее иоддерживан1е чистоты и 
порядка всегда избавляетъ аккуратнаго хо
зяина отъ массы лпшнихъ невзгодъ и не- 
npiflTHOcTefi.



lO. Соетавныя части и пита
тельное значен1е шампиньона.

Употреблеше п прпм'Ьнен1е грибовъ, какъ 
пищенаго продукта, распространены пока еще 
далеко недостаточно, хотя HecoMHtneHb тотъ 
фактъ, что они прпносятъ не малую пользу 
въ хозяйств'Ь. Однако лишь только сравни
тельно недавно занялись изсл'Ьдовашемъ со- 
ставныхъ частей гриба. Профессору Вику въ 
Геттинген'Ь обязаны мм первоначальному ана
лизу грибного вещества. Оно содержнтъ въ 
ce 6 t сл'Ьду10щ1я составныя части:

Вещество протеина . . . . 22,82» 0
Экстрактивиыхъ веществъ. 21,16
Фосфорнокислых'ь солей. . . 20,12

Магнез1и ...................... 3 00
М аннита...................... 1,20

Этотъ анализъ производился надъ высу- 
шеннымъ веществомъ гриба, потому что въ 
свЬжсмъ гриб'Ь содержится кромЬ того чрез
вычайно много (до 90®/о) воды. Такой про- 
центт) на первый взглядъ кажется болыппмъ; 
однако не с.гЬдуетъ забывать, что напр, и



въ мяс'Ь содержится такл;е отъ 70 до 8 0 “/о 
воды. Изсл'Ьдователц Ш лесбергеръ и Дуп- 
пингъ говорятъ следующее:

«Самые бедные азотомъ грибы прибли
жаются къ самыыъ богатымъ по содержав!» 
азота веществамъ остального растительваго 
царства».

Изъ вс'Ьхъ нашихъ грибовъ самое большое 
количество азота содержитъ шаыпиньонъ (A ga- 
ricus cam pestris) что соотв^тствуетъ
4 5 ,3 7 “/о вещества протеина.

Для сравнен1я приводимъ таблицу содер- 
жан1я протеина въ различныхъ сортахъ мяса 
и въ хл'Ьбныхъ растен1яхъ. (Аналпзъ произво
дился также надъ высушенными веш;ествами.)

У различныхъ сортовъ мяса:

У  средняго (по своему лшру)
мяса бы ка.................. 21,92''/о

У  телятины...................... 18,88
У  бараннны...................... 14,88
У  сви ни ны ................... 14,45

У хл'Ьбныхъ растен1й:

Пшеницы..........................12,42“/о
Р ж и ................................. 11,43
Ячменя............................. 11,16



Овса................................. 11,33
Риса................................. 7,81
Бобовъ............................. 23,12
Гороха............................. 26,13
Х л ^б а .......................................6,02

Лучшимъ питательнымъ пищевымъ продук- 
томъ считается, какъ извкстно, то вещество, 
которое содержитъ въ себЬ больш1й ироцентъ 
азота. Не мен1;е важно также, чтобы были 
налицо и питательныя солп, между коими не 
малую роль играютъ фосфорнокислыя соедп- 
вен1я извести н кал1я, такъ какъ они глав- 
нымъ образомъ способствуютъ нищеварешю. 
Вотъ почему особенно важно избЬгать при 
изготовлен!» пищи всякой потери этихъ пи- 
тательныхъ солеи.

Къ сожал'Ьшю, наши хозяйки, какъ разъ  
наоборотъ, обращаютъ на это мало вниман1я. 
Грибы отвариваюгь, а воду выливаютъ вонъ. 
Между т'Ьмъ посл'Ьдняя-то и представляетъ 
пзъ себя экстрактъ гриба, т. е. водную вытяжку 
вс’Ьхъ его растворимыхъ составныхъ частей, 
къ которымъ также прннадлежатъ и пита
тельныя соли, такъ что, при описанномъ спо
соб!; нриготовлен1я, получится большею частью



ОДНО лишь волокнпстое вещество, такъ назы
ваемой «растительной фибрины». На это мо- 
гутъ возразить, что напр, хорошо прокипя
ченные ядовитые грибы теряютъ посл'Ь варки 
свои ядовитыя свойства. Однако это не со- 
совс'Ьмъ такъ, ибо свареный ядовитый грнбъ 
одинаково сохранить свои ядовитыя свой
ства, равно какъ и слитая съ него посл'Ь ки- 
пячен1я вода.

MHorie изслЬдователи приравниваютъ съ'Ь- 
добные грибы, по ихъ питательности, къ мясу. 
Н'Ькоторые же, какъ напр. I. Форстеръ въ 
изданномъ имъ въ 1882 году сочиненш «Пи- 
таше и питательныя средства», ставитъ пи
тательность грибовъ наравн'Ь съ овощами.

Химическ1й анализъ шампиньона, этого вы- 
дающагося съ’Ьдобнаго гриба, далъ сл’Ьдую- 
щ1и результатъ, выраженный въ процент- 
номъ oTHomenin: воды 90,06; б'Ь.чковины
2,30; амм1ака 0,01; крахмала 0,33; амидина 
0,55; свободныхъ кислотъ 0,29; нейтральныхъ 
0,22; окисп углерода 2,45; клЬтчатки 1,15; 
щелочей 0,63; свободныхъ отъ азота экстрак- 
тивныхъ веществъ 2,01.

Такимъ образомъ слЬдуетъ признать, что



грибы во всякомъ случа'Ь занимаютъ одно изъ 
первыхъ м^стъ между питательными и вку
совыми продуктами. Бод'Ье же гастрономиче
ская кухня, при пзготовлен1и ыногихъ куша- 
н1й, прямо-таки не можетъ обойтись безъ H t -  

которыхъ культурныхъ грибовъ, а въ томъ 
числ'Ь и безъ шампиньоновъ.

11. Употреблен1е шампиньо- 
новть.

Поел!! того, какъ мы дали читателю на
глядную картину культуры шампиньоновъ, 
не лишнимъ будетъ указать также и на пря
мую пользу, приносимую этимъ грпбомъ. Онъ 
не только необычайно вкусенъ, но и въ выс
шей степени питателенъ. Упрек7> въ томъ, 
что грибы трудно переваримы, не заслужи- 
ваетъ особаго значетя.

Само собой разум'Ьется, что какъ вообще 
Bct сорта грибовъ, такъ равно и шампиньоны 
должны употребляться въ д'Ьло только лишь 
въ безусловно св'Ьжемъ состоян1и. При чистк'Ь 
ихъ также сл^дуетъ соблюдать особую осто-



рожнооть. Кожицу осторолшо снимаютъ съ 
края шляпки и удаляютъ у крупныхъ шам- 
ниньоновъ такъ-называемую бородку. Корень 
тщательно соскабливаютъ, ннжнюю же, пес
чаную часть совсЬмь обрЬзаютъ. Зат'Ьмъ шам
пиньоны хорошо обмываютъ и, по желан1ю, 
нар’Ьзаютъ кусками любой величины. Грибы 
ни въ каком 1. случаЬ нельзя долго оставлять 
въ вод'Ь, такъ какъ отъ этого они теряюп> 
весь свой ароматъ.

Такъ какъ въ большинства повареныхъ 
книгъ пом-Ьщено сравнительно мало хорошихъ 
рецептовъ по приготовленш шампиньоновъ, 
то, соблюдая интересы нашихъ читателей, мы 
дадпмъ зд'Ьсь onncanie способовъ приготовле- 
н1я нЬсколькихъ испробованныхъ на прак- 
тик’Ь спец1альныхъ изъ нихъ б.подъ.

1. Супъ изъ шампиньоновъ.

Варятъ, какъ обыкновенно, бульонъ изъ
3 ф. телятины, 6 бут. воды, соли и супо- 
выхъ кореньевъ. ЗагЬмъ, вычистивъ полную, 
глубокую тарелку шампиньоновъ, обмываютъ 
ихъ, ptж yтъ четыреугольнымп кусочками (ма-



леньше грибки оставляютъ ц’Ьльнымп) и ту- 
шагь въ V h  ложк. масла. Масло станетъ 
сначала мутнымъ, но, прокип'Ьвъ н'Ьсколько 
времени, д'Ьлается опять с в ^ ш м ъ . Тогда всы- 
паютъ пъ кастрюлю 2 ложки муки, кладутъ туда 
же масло изъ-подъ шампиньоиовъ, растпраютъ 
BMtcTt п, сильно м'Ьшая, влпваютъ процЬжен- 
ный сквозь сито бульонъ и зат'кмъ уже кла
дутъ грибы. Передъ подачей на столъ, кла
дутъ въ миску 2 яичныхъ желтка, 1 ложку 
сметаны и выжатый изъ одного лимона сок'ь; 
все это хорошо перемЬшпваютъ и зат^мъ 
вливаютъ горячШ супъ. Къ нему подаюгь 
нар'Ьзанные квадратиками, поджаренные въ 
ыасл'Ь гренки изъ б'Ьлаго хл’Ьба.

2. Пирожки съ шампиньонами.

Очистивъ и обмывъ глубокую тателку шам- 
пиньоновъ, рЬжутъ ихъ довольно крупными 
четыреугольными кусками. ЗатЬмъ ихъ кла
дутъ въ кипящую, слегка посоленую воду и 
даютъ покип'Ьть ^|^ часа; посл’Ь чего грибы 
откндываютъ на сито. Между т^мъ въ ка-



стрю-1'Ь распускаютъ 1 ложку масла, всы- 
паютъ Vs ложки муки и на огн'Ь растираютъ 
вм^стЬ, загЬмъ прибавляютъ 1 чагаку буль
она, iVa ложки сметаны, соли, 12 зеренъ  
толченаго перца, три круто свареныя и круп
но изрубленныя яйца, а также и отвареные 
шампиньоны; всему этому даютъ остудиться. 
Зам'Ьшиваютъ тЬсто изъ 1 ‘/г ложекъ рас- 
тертаго масла, IV 2 ложекъ сметаны и такого 
количества мукп, чтобы тЬсто можно было рас
катать. Н а не особенно толсто раскатанное 
TicTO накладываютъ кучками шампиньонную 
начппку, покрываютъ тЬстомъ и выр^зають 
рюмкой пирожки, въ вид'Ь полум4сяца; за- 
т^мъ кладутъ на листъ, смазываютъ яицоыъ 
и пекутъ въ ум'Ьренномъ жару, хорошо под
румянивая.

3. Шампиньоны въ раковинах-ь.

Вычистивъ V h  глубокпхъ тарелки шам- 
пиньоновъ, моютъ ихъ и нар'Ьзаютъ круп
ными четыреугольными кусками. Въ кастрю
лю кладутъ 1 ложку масла, шампиньоны, 
полную тарелку остатковъ жареныхъ птицъ



плп столько же телятины, немного соуса изъ- 
подъ жаркого (курицы плп телятины), 8 зе- 
ренъ толченаго перца, IV 2 ложки сметаны 
и нисколько штукъ свареныхъ, HapiaaHHHXb 
кусочками, п'Ьтушиныхъ гребешковъ. Все это 
проварпваютъ BM-bcTi, п, если см'Ьсь окажет
ся слишкомъ густой, прибавляютъ немного 
подливки изъ-подъ жаркого или бульона. 
Раковинки обыазываютъ растопленнымъ ма- 
сломъ, посыпаютъ толчеными сухарями и 
наполняютъ приготовленной массой. Сверху 
кладутъ по маленькому кусочку масла, по
сыпаютъ сухарями и запекаютъ, хорошо под
румянивая.

4. Начиненные шампиньоны.

Съ возможно крупныхъ шампиньоновъ сни- 
маютъ кожицу, осторожно сдергиваютъ бо
родку, и не pa3pt3HBaH, кладутъ грибы въ 
бульонъ, въ которомъ варятъ ихъ 5 минутъ. 
Зат'Ьмъ откидываютъ грибы на решето, даютъ 
обтечь и отр'Ьзаютъ корешки. Эти посл'Ьд- 
Hie кладуть обратно въ бульонъ и ува- 
риваютъ до мягкости, лосл'Ь чего, мелко из-



рубивъ, см'1ш1иваютъ съ небольшимъ коли- 
чествойъ рубленой жареной телятины, '•U ф. 
ветчины, 1 ложкой ма^ла, солью, 12 зернами 
тодченаго перца и ложкой сметаны. Этой 
массой наиолняютъ нижнюю сторону шаи- 
пиньоннихъ шляпокъ и, обвалявъ ихъ въ 
яйц'Ь и толченыхт. сухаряхъ, поджариваютъ 
въ MaCwii, хорошо зарумянивая.

5. Тушоные шампиньоны.

Полторы тарелки вычищенныхъ и вымы- 
тыхъ шампиньоновъ нар'Ьзаютъ кружками, 
варятъ 10 минуть въ небольшомъ количе- 
ств'Ь бульона и откидываютъ на ptniexo. 
Въ кастрюл'Ь, на огн'Ь, стпраютъ V h  ложки 
масла съ 1 ложкою муки и, не переставая 
все время сильно м'Ьшать, вливаютъ поне
многу 1 ‘/г стакана, бульона, въ которомъ ва
рились шампиньоны, затЬмъ кладутъ 12 зе-  
ренъ толченаго перца, маленькую очищен
ную натертую луковицу и V h  ложки сме
таны. Когда все закииитъ, кладутъ грибы и 
тушатъ короткое время; посд'Ь чего кладутъ 
соли по вкусу. Если будетъ густо, то надо 
разбавить немного бульономъ.



6. Соусъ изъ шампиньоновъ.

Очпстивъ ^/2 тарелки самыхъ ыаленькихъ 
шаиппньоновъ, тушатъ ихъ до мягкости въ 
IV 2 ложкахъ масла и выжатаго сока изъ 
одного лимона. Разм'Ьшавъ 1 ложку муки въ 
IV 2 стаканахъ холоднаго бульона, вливаютъ 
постепенно въ грибы и, когда соусъ заки- 
питъ, прибавляютъ 1 стаканъ бЬлаго легкаго 
вина, соли и 1 чайную ложку сахара. Два 
сильно взбитые желтка разводятъ въ V2 чашк’Ь 
бульона и вливаютъ въ соусъ. Сильно разм-Ь- 
шивая все это, тотчасъ же подаютъ на столъ, 
такъ какъ нельзя давать кипеть соусу иосл'Ь 
того, какъ будутъ положены яйца.

7. Салатъ изъ шампиньоновъ.

IV 2 тарелки очищенныхъ и вымытыхъ шам- 
ппньоновъ H a p f e a r o ib  кружочками и варятъ 
20 минутъ. Зат^мъ откидываютъ на р е
шето и даютъ остыть. Между т'Ьмъ пригото- 
вляютъ сл'Ьдующ1й соусъ; разминаютъ 6 круто 
сварелныхъ желтковъ, которые должны быть 
вполн'Ь остывшими, кладутъ IV 2 чайныхъ 
ложки горчицы, по каплямъ вливаютъ 2 сто- 
ловыхъ ложки прованскаго масла, ®/4 чашки



не слишкомъ крЬпкаго уксуса, кладутъ солп 
и */з ложки сахара. ВсЬ эти приправы надо 
класть настолько медленно, чтобы послЬдн1я 
капли масла и уксуса оказались влитыми 
лишь тогда, когда уже соусъ былъ хорошо 
пром'Ьшанъ. Посл'Ь этого соусъ протираютъ 
сквозь сито, обливаютъ шампиньоны двумя 
ложками св'Ьжей сметаны и, хорошо нерелЬ- 
шавъ, тотчасъ же подаютъ на столъ.

8. Шампиньоны въ жестянкахъ.

Корешки начисто обчищаютъ ножомъ и 
OTpfearoTb самую нижнюю песчаную часть. Съ 
шляпокъ же не снимаютъ кожицы. Взявъ 
часть шамииньоновъ, опускаютъ въ соленую 
воду и трутъ шляпочки тряпкой изъ толстой 
кисеи, зат'Ьмъ ихъ перекладываютъ въ чи
стую соленую воду и снова трутъ кисейкой 
или совсЬмъ мягкой щеткой. ПослЬ этого ихъ 
кладутъ въ кипятокъ и варятъ 5 минуть. Вы- 
бравъ шумовкой шампиньоны на сито, обли
ваютъ ихъ до т'Ьхъ поръ холодной водою, пока 
они не остынутъ, и затЬмъ откидываютъ на си
то, чтобы обтекли какъ сл'Ьдуетъ. Посл'Ь этого 
ихъ складываюгь въ хорошо вываренныя,



высушенныя жестянки. РанЬе же надо вскп- 
пятнть воды съ солью (на 2 бутылки воды
1 лотъ столовой соли), дать немного простыть 
и тогда залить ею шампиньоны, не доливая 
до паза на ‘/з сант., а затЬмъ тщательно 
запаять жестянку, чтобы последняя была со
вершенно непроницаема для воздуха. Ж естян
ки кладутъ въ котелъ съ К1)утымъ кипяткомъ 
и варятъ 15 минутт), считая с ь того времени, 
когда вода снова закипптъ и будетъ не пере
ставая кин'Ьть ключомъ. Чтобы увеличить 
въ Вод'Ь ;каръ, въ нее всыпаютъ н'Ьсколько 
фунтовъ поваренной соли. По прошествии 
означеннаго времени, вынимаютъ жестянки 
иаъ кипятка и тотчасъ же опускаютъ въ 
холодную воду, которую необходимо м'Ьнять 
до гЬхъ норъ, пока жестянки совершенно 
не остынутъ; посл'Ь чего нхъ вытираютъ 
на сухо.

9- Шампиньоны въ уксусЬ.

Шампиньоны чистятъ и отвариваютъ со
вершенно т'Ьмъ же снособомъ, какъ сказано 
выше, и укладываютъ въ банки съ неширокими 
горлами. Между тЬмъ кипятятъ xopomin уксусъ



съ солью и небольшиыъ колпчествомъ сахара. 
Остудивъ, проц'Ьживаютъ уксусъ сквозь сал
фетку на шампиньоны. Банки тотчасъ же 
закупориваютъ пробками, которыа ц зали- 
ваютъ сургучомъ.

10. Сушка шампиньонозъ.

Шампиньоны очищаютъ, какъ можно лучше, 
но не моютъ. Зат^мъ нар'Ьзаютъ ихъ круж- 
ьами и кладутъ на листъ, покрытый плотной 
бумагой, и ставятъ въ наполовину остыв
шую печь; сушатъ до тЬхъ поръ, пока гри
бы не будутъ твердыми на ощупь; ил1Гж е, 
нанизавъ на кр'Ьпкую нитку, высушиваютъ на 
солнц’Ь, а зат'Ьмъ хранятъ въ хорошо завя- 
занныхъ стекляБныхъ банкахъ, для приго- 
товлешя суповъ и соусовъ.

11. Порошокъ изъ шампиньоновъ.

Очиш;енные (но не мытые) шампиньоны 
высушиваютъ вышесказаннымъ способомъ, 
мелко толкутъ, см'Ьшиваютъ съ небольшпмъ 
количествомъ соли и толченаго перца и хра
нятъ въ жестянкахъ. Такой порошокъ идетъ 
на приготовление рагу и соусовъ.



12. Шампиньоны зъ №эсл%.

Вычищенныя полторы тарелки гаампиньо- 
новъ нар’Ьзаютъ кусочками. Вскипятивъ 1—  
1 ^ 2  ф. масла, кладутъ въ него грибы и даютъ 
имъ медленно кипеть до т^лъ поръ, пока 
сделавшееся вначал-Ь мутнымъ масло не ста- 
нотъ опять прозрачнымъ. Посл^ чего выкла- 
дываютъ шампиньоны въ банки, обращая 
ьниман1е на то, чтобы грибы были совер
шенно покрыты масломъ. Когда грибы осты
нуть, банки завязыватотъ пергаментной бу
магой и ставятъ въ холодное м'Ьсто.

13. Соя изъ шампиньоновъ.

Чистятъ, но не моютъ, дв^ тарелки шам- 
пиньоновъ. Нар'Ьзавъ кусками, пропускаютъ 
одпнъ разъ сквозь мясорубку, и полученную 
кашу, слегка посоливъ, выкладываютъ въ гор- 
jHOKTi, накрываютъ и ставятъ на три дня въ 
теплое м'Ьсто. По прошеств1и этого времени 
выжимаютъ образовавпййся сокъ, см'Ьшиваютъ 
его съ небольшимъ количествомъ б'Ьлаго перца  
и увариваютъ густо. Сою хранятъ въ заку- 
поренныхъ и засыоленныхъ бутылкахъ. Ее



употребляютъ для соуса или же подаюгь къ 
бифштексу, ростбифу и т. и.

12. Историческое развит1е про
изводства шампиньоновъ.

Л'Ьтопись говорить намъ, что грибы уже 
въ самыя древн1я времена играли немало
важную роль ВТ. качеств'Ь лакомаго блюда, 
особенно ц'Ьнимаго гастрономами классиче- 
скаго Рима, которые называли ихъ даже «ку- 
шаиьемъ боговъ» (cleorum cibis). Н а пользу, 
приносимую грибами, указывали еще Аристо
тель п Плин1й. Впрочемъ не всЬ современ
ные иослЪднимъ ботаники были солидарны 
во мн'Ьшяхъ своихъ относительно происхо- 
жден1я и распространен1я грибовъ. Тогда какъ 
одни полагали, что грибъ, зарон:даясь перво
начально въ грязи изъ кислыхъ соковъ земли, 
есть не что иное, какъ отдЬливш1еся отъ почвы 
излишняя сырость к экскременты, а потому 
сл'Ьдовательно и является никуда негоднымъ 
продуктомъ; друг1е, наиротивъ того, возводили 
искусственное р азведете грибовъ въ ц'Ьлую 
особую науку. Уже въ древности устраивали 
м'Ьста для искусственнаго разведен1я съ'Ьдоб-



ныхъ грибовъ, потому что даже и въ тЬ вре
мена можно было уже разсчитывать на вполнЬ 
обезпеченный сбыть нхъ, такъ какъ въ лю- 
бителяхъ этого лакомаго кушанья недостатка 
не было. Какъ любимы были известные въ 
то время съедобные грибы, въ родЬ пласти
ночника царскаго (agaricus caesareus), трю
феля, боровика и т. п., видно уже изъ того, 
что pHMCKic гастрономы, какъ передаетъ Пли- 
нШ, не дов'Ьряли приготовлен1я грибовъ 
своимъ слугамъ, а занимались этимъ лично 
сами, обставляя притомъ особою торжествен
ностью самый ироцессъ '15ды.

Посл'Ь римлянъ особою любовью пользова
лись грибы у народовъ латинскаго проис- 
хожден1я, особенно у французовъ и итальян- 
цевъ, тогда, какъ напр., н'Ьмцы ввели у себя 
это блюдо уже значительно позднЬе.

Въ носл'Ьднее время французы приложили 
чрезвычайно много заботъ, направленныхъ 
къ усовершенствован1ю культуры шампиньо- 
новъ, и усп'Ьли достичь въ этомъ отношен1и 
блестящихъ резу.1Ьтатовъ. Изъ Франц1и уже 
разведен1е шампиньоновъ распространилось и 
на сос'Ьдн1я страны.



Къ грибамъ, которые разводятся особенно 
хорошо, прежде всего принадлежитъ шам- 
пиньонъ (Agaricus cam pestris). Въ окрестяо- 
стяхъ Парижа онъ разводится уже нисколько 
стол'Ьтш. Еще въ 1652 году въ n a p H a t по
явилось сочинен1е о садоводствЬ, озаглавлен
ное «Jardinier frangais», въ которомъ были 
уже помещены спещальныя указашя, касаю- 
1щяся выращиван1я шампиньоновъ.

Въ садахъ, вблизи Парижа, въ настоящее 
время разводятъ шампиньоны только для до- 
машняго употреблен1я. Для разведешя же въ 
большихъ разм^рахь употребляютъ особыя 
подземныя м'Ьста, въ род'Ь напр., вс’Ьмъ из- 
в'Ьстныхъ каменоломенъ, тянущихся на боль- 
шомъ протяжен1и. Нужно самому вид'Ьть эту 
замечательную м'Ьстную культуру, чтобы пред
ставить себ'Ь всю ея колоссальность.

Впрочемъ, можно предоставить цифрамъ 
дать читателю попят1е о солпдномъ объема 
упомянутой культуры шампиньоновъ во Фран- 
ц1и. Такъ напр., арендаторъ каменоломенъ 
въ Сенъ-Дени даетъ круглый годъ работу 
50-ти рабочимъ и 19-ти лошадямъ. Еже
дневный расходъ простирается до 500 фран ■



ковъ. : Арендаторъ не мен^е прекрашыхъ 
каменоломенъ въ Мерли на Оаз'Ь получаетъ 
ежедневно биткомъ набитый конскимъ наво- 
зомъ жел'Ьзно-дорожный вагонъ, что по в'Ьсу 
составитъ въ м'Ьсяцъ 293 ,000  килогр. Самъ 
же арендаторъ высылаетъ ежемЬсячно на па- 
рижсюй рынокъ до 18,000 килогр. шампинь- 
оновъ. Въ Сенъ-Дени шампиньонныя гряды 
тянутся на 2 ,000 метровъ, въ Мерли —  на 
3,500 метровъ.

Въ Бельгш шампиньонное производство рас
пространено также дово.тьно широко. Одинъ 
только Брюссель потребляетъ ежегодно этихъ 
грибовъ бол'Ье, ч'Ьмъ на 600 ,000  франковъ.

Громадное развит1е во Франц1и шамппньон- 
наго производства, продуктами коего навод
нены наши рынки, сл'Ьдуетъ приписать исклю
чительно лишь замечательной предпр1имчи- 
вости французовъ, которая, благодаря нашей 
собственной безпечности и отсутствш бол'Ье 
или мен'Ье солидной иниц1ативы, д-Ьлаетъ про
сто чудеса. Между гЬмъ хорошо известно, что 
тамъ, гд'Ь только руссще давали себ'Ь трудъ 
должнымъ образомъ взяться за любое Д'Ьло, 
они всегда усп’Ьвали отбирать пзъ рукъ ино-



странцевъ пальму первенства. Вотъ почему 
остается еще надежда, что въ недалекомъ 
будущемъ настанетъ наконецъ время, когда 
шампиньонная культура установится въРосс1и 
настолько прочно, что и въ этомъ отношенш 
намъ удастся не только занять подобающее 
MtcTO во внутренней торговле, но отправлять 
еще избытокъ своихъ доыорощенныхъ шам- 
пиньоновъ за границу.
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